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lesso,  ©arrosto,  credo  io  'che  -sia  '  a  migliore 
maniera  di  mangiarlo  ;  ii  suo  gusto  é  esqui- 
sito  ,  e  assai  delicato  in  queste  due  maniere  * 
sha  ciò  non  impedirà  ,  che  dia  una  breve  scor» 
sa  a  diversi  altri  modi,  con  i  quali  viene  ap¬ 
prestato  . 

Quanto  poi  al  metodo  di  capponare  le  Pol¬ 
lastre  ,  questo  è  molto  antico  .  Si  pratticava  in 
Roma,  dove  dice  Jpìcio  ,  si  trovavano  delle  Cap¬ 
ponesse  ,  che  pesavano  sino  a  sedici  libbre  . 
Venne  quindi  una  Legge  »  che  proibiva  di  cap¬ 
ponare  le  Pollastre,  e  ciò  tu  per  «  ludere  que¬ 
sta  Legge ,  che  si  capponarono  li  pollastri  » 

Di  tutte  le  Città  d’Italia  ,  Bologna  è  la  sola, 
che  abbia  conservato  1’  antico  di  ca¬ 

strare  le  Pollastre  ,  conosciutfr^Sotto  il  nome  di 
Capponesse  di  Bologna  ;  e  di  fatti  vi  riescono  cosi 
pene  sì  nel  castrarle  ,  come  nell’ ingrassarle  , 
che  vengano  ricercate  anche  da’  paesi  piu  on¬ 
tani  d’ Italia  ,  da  tutti  quelli  *  che  a  arano  il 
mangiare  \lilicato . 

La  migliore  stagione  per  far  venire  que¬ 
sto  eccellente  Pollo  è  verso  la  fine  di  Decem- 
bre  ,te  principio  di  Gennaro  :  passato  un  tal  tem¬ 
po  la  sua  carne  diviene  alquanto  dura  ,  e  a- 
sciutta  ,  e  non  ha  piu  quel  sapore  delicato» 
e  quella  untuosità  e  finezza  ,  che  la  rendea  si 
pregevole  .  Le  Capponesse  si  debbono  coni- 
mettere  a  Bologna  almeno  dodici  giorni  prima 
di  riceverle,  o  più  ,  o  meno  secondo  la  distanza 
de*  luoghi  ,  raccomandando  che  siano  giovane , 
grasse  ,  bianche ,  e  di  carne  fina  ,  delicata  ,  c 
polputa  • 


6  dpi  et  9 

Questo  Pollo ,  come  il  Cappone  ,  non  sola¬ 
mente  è  ottimo  cotto  allesso  9  o  guarnito  con 
Erbe  ,  o  coperto  di  Tortelli  ,  o  Lasagne  *  ma  è 
famoso  anche  cotto  arrosto  *  Finalmente  si  può 
preparare  come  il  Cappone  *  e  la  Pollanca  .  Ve¬ 
dete  questi  due  articoli* 

Modo  di  Capponare  i  Pollastri  • 

Si  castrano  i  Galletti  in  due  maniere  •  La 
prima  che  e  la  piu  in  Uso  »  e  la  seguente  •  Quan» 
do  il  Pollastro  averà  tre  mesi  fatelo  stare  sci 
ore  senza  mangiare  ,  ma  soltanto  da  bere  in  un 
luogo  quasi  oscuro  ,  fategli  quindi  una  incisione 
all  estremità  del  ventre  ,  un  dito  traverso  distan* 
te  dall*  ano  ,  dopo  avergli  spennato  un  poco 
questa  parte  i  Introducete  nella  picciola  ferita  il 
dito,  e  con  destrezza  portategli  via  i  due  gra- 
nelletti  ,  scanzando  gli  intestini  con  diligenza  * 
Bicucite  subito  il  taglio  con  aco  e  filo  birneo 
forte  ,  e  ungetelo  con  olio  e  cenere  .  Fatto 
questo  ,  colle  torbiee  9  o  con  un  picciolo  coltello 
tagliente,  tagliategli  la  cresta  ,  ed  ungete  egual¬ 
mente  questo  taglio  con  olio  e  cenere  >  ov¬ 
vero  applicategli  sopra  la  ferita  un  poco  di  piu¬ 
mino  tolto  sul  suo  ventre  ,  e  fatelo  stare  altre 
sei  ore  senza  mangiare  ,  ma  soltanto  da  bere  in 
un  luogo  che  siavi  poco  lume  *  Dopo  di  ciò  pre¬ 
sentategli  della  farina  d*  orzo  ,  o  tritellino  im¬ 
pastato  con  acqua  tiepida  9  e  fatelo  a^iangiare  a 
suo  piacimento  con  gli  altri , 

L  altra  maniera  s  che  é  la  più  facile  *  € 
la  più  sicura  è  questa  *  Alzate  la  coscia  di¬ 
ritta  del  Pollàstrello ,  spennategli  un  poco  que¬ 
sta  parte ,  fategli  un  picciolo  taglio  nel  ventre 
sotto  la  detta  coscia  ,  badando  di  non  offen- 
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dere  qualche  nervetto  che  trovasi  da  questo  Iato  ; 
introducete  il  dito  nella  ferita  ,  e  portate  via 
con  diligenza  i  due  granellerò  al  Pollastrello  „ 
cucite  ,  e  ungete  come  sopra  ,  tanto  la  ferita 
del  fianco  ,  quanto  il  taglio  della  cresta  •  Que¬ 
sto  metodo  e  il  migliore  ,  perchè  non  vi  è  bi¬ 
sogno  di  scansare  gl’intestini ,  mentre  i  granel¬ 
lerò  si  trovano  subito  ,  e  si  tirano  fuori  con 
più  facilità.  ,  perché  si  castrano  perfettamente, 
e  non  per  metà  ,  e  perchè  finalmente  non  si 
vede  il  taglio,  nel  caso  che  il  Cappone  si  ab¬ 
bia  d*  apprestare  nella  Cucina  ili  una  maniera 
elegante  . 

Modo  di  Capponare  le  Pollastre  . 

Scegliete  le  Pollastre  ,  come  i  Rfdlqstri , 
e  nella  medesima  stagione  ,  e  dell’  istefsa  età 
le  capponerete  in  questa  maniera  ,  con  le  cau¬ 
tele  di  sopra  descritte  .  Alzate  la  coscia  sinistra 
alla  Pollastra,  e  fategli  un  picciolo  taglio  sili 
ventre  sotto  la  coscia  ,  dopo  avere  un  poco  spen¬ 
nato  la  parte  :  introducete  nella  ferita  due  dita» 
e  con  diligenza  portategli  via  la  matrice  ,  o  ova¬ 
ia  ,  che  è  una  picciola  borsetta  attaccata  alle  reni 
della  Pollastra  .  Ciò  fatto  cucite ,  e  medicate  la 
ferita  come  sopra  ,  e  dopo  sei  ore  lasciate  anda¬ 
re  la  picciola  Capponcella  a  mangiare  con  le  al¬ 
tre  .  Alcuni  introducono  nel  ventre  della  Polla¬ 
stra  un  dito  ,  unitamente  ad  un  ferro  tag’iente 
a  guisa  di  roncetto  ,  col  quale  tagliano  la  matri¬ 
ce  ,  e  la  tirano  fuori  ;  ma  questa  operazione  è 
pericolosa  ,  e  di  non  farne  alcun*  uso  . 

Quanto  alla  maniera  d’ingrassare  i  Capponi, 
e  le  Capponesse  ,  ved.  Tom .  II,  pag,  ai 
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Cappone  di  Hoscepot  t 
yintre  =r  Intagliate  propriamente  delle  carote  > 
rape  ,  torzuti  »  pane  ;  imbianchitele  all’  acqua 
bollente  ;  imbianchite  ancora  seileri ,  lattuga  , 
indivia  ,  e  formatene  tanti  mazzetti  ben  spremu¬ 
ti ,  e  legati  ;  abbiate  anche  una  dozzina  di  cipol¬ 
lette  pure  imbiancate,  e  mondate  .  Prendete  un 
bel  Cappone  ,  flambatelo  ,  spilluccatelo  ,  e  sven¬ 
tratelo  ,  lardatelo  per  traverso  di  lardelli  di  lar¬ 
do  ,  e  prosciutto  ,  conditi  con  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato ,  e  sugo  di  limone,  tagliati  al  paro  del¬ 
la  carne  ;  trussatelo  colle  zampe  dentro  il  corpo 
infilate  sotto  le  coscle  .  Mettete  in  una  cazza¬ 
tola  ovata  ,  o  bracciera  ,  qualche  fettina  di  vi¬ 
tella  nel  fondo  ,  qualche  fetta  di  lardo  ,  due 
di  prosciutto,  aggiustateci  sopra  il  Cappone 
co  li  mazzetti  intorno  ,  e  le  carote  ,  rape  ,  e 
torzuti  sopra  i  mazzeti.  Le  cipollette  le  fare¬ 
te  cuocere  a  parte  con  buon  brodo ,  ed  un  pez¬ 
zetto  di  prosciutto  acciò  non  si  rompino  ,  con¬ 
dite  con  sale*.,  pepe  schiacciato  ,  una  cipollet¬ 
ta  con  due  garofani,  due  scalogne  ,  uno  spic¬ 
chio  d  aglio ,  coprite  di  sopra  come  di  sotto  , 
e  dì  piu  un  foglio  di  carta  ;  fate  sudare  un 
poco  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ;  indi  aggiunge¬ 
teci  un  buon  bicchiere  di  brodo  bianco  senza 
disgrassare  ;  Lite  finire  di  cuocere  .  Allorché  il 
tutto  sarà  cotto  ,  scolate  il  Cappone  dalla  bre- 
sa  ,  glassatelo  sopra  il  petto  di  una  bella  glassa 
se  1'  avete  ,  aggiustategli  con  simetria  tutte  l’er- 
be  all’  intorno ,  con  i  mazzetti  sciolti ,  e  bene 
asciugati  dal  grasso  ,  e  serviteci  sopra  una  buo¬ 
na  Salsa  alla  Spagnuola  ,  o  Culi.  La  Salsa  ve¬ 
detela  nel  Totn *  / •  pag*  6 $.  Bisogna  osservare 
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che  il  Cappone  sia  tenero  ,  acciò  possa  cuo¬ 
cere  contemporaneamente  all’  erbe . 

Cappone  all'  /spie . 

^ntrè  ~  Dopo  che  averete  flambato  ,  e  spillile- 
cato  un  bel  Cappone,  levategli  1’  osso  del  pet¬ 
to  ,  e  li  due  fi!  tti  mfgnoni  ,  sventratelo  dalla 
parte  di  sopra  .  Fate  una  farsa  di  Chenef  ben 
delicata  de’  due  filetti  suddetti  ,  riempiteci  il 
Cappone»  trussatelo  colle  zampe  ripiegatene’ 
lati  delle  coscie  ,  ponetelo  in  una  cazzarola  ova* 
ta  con  fette  di  lardo  ,  di  prosciutto  ,  e  di  vi¬ 
tella  sotto  ,  e  sopra  ,  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse  con  un  poco  di  basilico  ,  e  quattro  foglie 
di  dragoncello  ,  due  scalogne,  poco  sale  ,  pepe 
sano  ,  copritelo  con  un  foglio  di  carta  ;  fatelo 
sudare  un  quarto  d’  ora  ,  con  poco  fuoco  so  to  , 
e  sopra  ;  indi  bagnatelo  con  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco 
consumato  per  metà,  un  bicchiere  di  brodo 
bianco  buono  »  fate  finire  di  cuocere  dolce¬ 
mente .  Quando  sarà  cotto  ,  passate  al  setaccio 
il  fondo  della  cottura  ,  digrassatelo  ,  aggiunge¬ 
teci  un  poco  di  sugo  quanto  per  dargli  un  bel 
color  d’  oro  ,  fatelo  raffreddare  alquanto  ,  po¬ 
neteci  un  poco  d’  uovo  sbattuto  ,  mettetelo  so¬ 
pra  il  fuoco  ;  allorché  sembra  che  voglia  bol¬ 
lire  ,  aggiungeteci  un  buon  sugo  di  limone, 
e  otto  foglie  di  dragoncello  ,  coprite  ,  fate  ri¬ 
posare  ,  passate  poscia  con  ima  salvietta  fina  pri¬ 
ma  bagnata  ,  e  spremuta  .  Scolate  il  Cappone 
dalla  Bresa  ,  scucitelo,  e  servitelo  con  sotto  la 
Salsa  suddetta  ,  che  sia  di  un  gusto  rilevato  ,  e 
di  molta  sostanza  .  Se  volete  ,  potete  porre  nel¬ 
la  Salsa  un  poco  di  dragoncello  trito  imbian¬ 
chi- 
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chito  ,  ben  spremuto  ,  e  servirla  sopra  il  Cap¬ 
pone  . 

Cappone  alli  Gamberi  . 

Antrè  ZZ  Prendete  un  bel  Cappone  ,  che  sia 
tenero  ,  e  grasso  ,  flambatelo  ,  spiluccatelo  ,  e 
levategli  l’osso  del  petto  ,  sventratelo  dalla  par¬ 
te  di  sopra  ,  riempitelo  d’  un  Ragù  crudo 
d’animelle  .  Vedetelo  nel  Tom.  IV.  Cap.  /. ,  cuci¬ 
telo  ,  trusSatelo  colle  zampe  dentro  il  corpo  ,  in¬ 
filate  sotto  le  coscie  ,  infilatelo  ad  uno  spiedi¬ 
no  ,  posatelo  sopra  due  fogli  di  carta  reale  con 
fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  qualche  fetta  di 
-  prosciutto  ,  due  fette  di  limone  senza  scorza  so¬ 
pra  il  petto  ,  mezza  cipolla  in  fette  *  due  sca¬ 
logne  ,  uno  spicchio  d’  aglio  *  fusti  di  petrose- 
molo  ,  un  poco  di  basilico  ,  sei  foglie  di  dra¬ 
goncello  ,  la  quarta  parte  di  una  foglia  di  allo¬ 
ro  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  *  due  garofani  , 
un  poco  d’olio  ,  un  pezzetto  di  butirro  ,  avvol¬ 
getelo  colla  carta  suddetta  ,  formatene  una  Pa- 
pigliotta  legatela  ;  legate  lo  spiedino  ad  uno 
grande  ,  fatelo  cuocere  arrosto  •  Quando  sarà 
cotto  scartatelo  ,  scucitelo ,  e  servitelo  con 
sotto  un  Ragù  di  Gamberi ,  che  trovarete  am¬ 
bedue  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 

Cappone  alla  Bresa  . 

Antrè  zz  Allorché  avrete  aggiustato  un  Cap¬ 
pone  come  il  precedente  ,  mettetelo  in  una 
cazzaroia  ovata  con  fette  di  lardo 1  sotto  e  sopra  , 
una  fetta  o  due  di  prosciutto  ,  una  cipolletta 
con  due  garofani  ,  due  fette  di  carota  ,  e  di  pa¬ 
ne  ,  unmazzettod’  erbe  diverse  ,  due  scalogne, 
uno  spicchio  d’aglio,  sale,  pepe  sano,  due 
fette  di  limone  senza  scorza  sul  petto  del  Cap- 
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pone,  un  bicchiere  di  brodo  buono,  coprite 
con  un  foglio  dì  carta ,  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto,  e  sopra  ,  colla  cazzarola  ben  chiusa  .  Quan¬ 
do  sarà  cotto,  colate  il  fondo  delia bresa,  che 
sia  sufficiente  per  la  Salsa ,  altrimenti  mettete¬ 
ci  un  poco  di  brodo  bianco  ,  disgrossatelo  ,  pas¬ 
satelo  al  setaccio  ,  aggiungeteci  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  maneggiato  nella  tarma ,  un  buon  pizzico 
di  petrosemolo  ,  e  dragoncello  trito  imbianchi¬ 
to  »  e  ben  spremuto  *  un  poco  di  noce  moscata  * 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  »  che  sia  giusta  di 
sale  ,  e  servite  questa  Sdsa  con  un  buon  sugo  di 
limone  sopra  il  Cappone  ben  scolato  dal  grasso  » 
e  scucito  * 

Cappone  alla  Tìnansiere  » 

dntrè  zz  Flambate,  spìlluccate,  e  sventrate  un 
buon  Cappone  ,  trussatelo  colle  zampe  rivoltate 
sotto  le  coscie  infilate  dentro  il  corpo,  riempite¬ 
lo  col  sito  fegato  trito  ,  mescolato  con  lardo  ra¬ 
pato  »  un  poco  di  butirro  ,  petrosemolo  ,  sca¬ 
logna  ,  cipolletta  ,  sei  foglie  di  dragoncello  ,  un” 
idea  di  basilico ,  una  punta  d’  aglio  »  il  tutto» 
trito  ,  un  rosso  d’uovo  crudo  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ;  avvolgetelo  in  una  Papigliotta  come  quel¬ 
lo  alli  Jumbari  pag,  io.  fatelo  cuocere  arrosto  . 
Quando  sarà  cotto  ,  scartatelo  ,  che  sia  bian¬ 
chissimo  >  e  servitelo  con  sotto  un  Ragù  alla  Fi- 
iiaìisiere,  che  trovarete  nel  Tom»  IV,  Cap.J . 

Cappone  al  Duca  . 

dntrè  zz  Fate  cuocere  un  Cappone  come  quello 
alla  Bresa  »  Allorché  sarà  cotto  ,  scolatelo  dal 
grasso,  e  servitelo  con  sotto  un  Ragù  fatto  con 
Culi  di  gambari ,  picciole  Chenet  ,  prugnoli, 
o  tartufi  secondo  la  stagione ,  code  di  gambe- 

ri  „ 


gs  '^4 pi  eh 

ri  «  fegatini  ec* ,  che  trovarete  nel  Tom .  ÌV.  Cap.U 
Avverto  fin  d*  adesso  ,  che  quando  avete  messo 
il  Cuti  di  gamberi  nel  Ragù  non  bisogna  tarlo  pili 
bollire  ,  altrimenti  si  straccierebbe  ,  ma  bisogna 
scaldarlo  a  Bagno-maria  »  o  sopra  la  cenere 
calda  • 

Cappone  alla  Perigord,- 

jlntrè  ZZ  Mondate  una  dozzina  di  piccioli  tar¬ 
tufi  ,  mescolateli  con  lardo  rapato  ,  petrosemo- 

10  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  una  punta  d’  aglio  , 

11  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  »  riempi¬ 
teci  il  Cappone  ben  flambato  »  spilluccato  ,  e 
sventrato  dalla  parte  di  sopra  ,  cucitelo  ,  la¬ 
sciatelo  così  per  lo  spazio  di  ventiquattro  ora , 
poscia  trussatelo  colle  zampe  sotto  le  coscie  » 
infilatelo  ad  uno  spiedino  ,  avvolgetelo  in  una 
Papigliotta  .  Vedetela  alla  pag.  io.,  legate  lo 
spiedino  ad  uno  grande  ,  fatelo  cuocere  arro¬ 
sto  .  Quando  sarà  cotto  ,  scartatelo ,  scucite¬ 
lo  ,  ponetelo  sopra  il  piatto  ;  e  servitelo  con 
sotto  una  Salsa  alla  Spagnuola ,  o  all*  Italiana 
rossa.  Il  modo  di  fare  queste  Salse  lo  tiova- 
rete  nel  Tom.  1.  Cap.  1»  Se  volete  gli  potete  le¬ 
vare  1’  osso  del  petto  . 

Cappone  alla  fiayigotta . 

sìntrè  zz:  Questo  si  appresta  esattamente  come 
la  Pollanca,  che  potete  vedere  nel  Tom.il .  p,\fi» 
Cappone  alla  Sen  citi  . 

Jntrè  zz  Dopo  che  avrete  flambato,  e  spìlluc- 
cato  un  buon  Cappone,  dissossatelo  del  tutto 
alla  riserva  delle  ale  ,  riempitelo  di  un  Ragù 
crudo  d’  animelle  ,  e  tartufi  ,  che  trovarete  nel 
Tom. IV,  Cap  I.  cucitelo  ,  trussatelo  alquanto  ro¬ 
tondo  ,  fatelo  rinvenire  in  una  carzarola  sopra  ii 
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di  prosciutto  conditi  con  erbe  fine  ,  pepe  schiac® 
ciato  ,  e  sugo  di  limone,  e  rifilati  al  paro  della 
carne  ;  riempitelo  di  un  Emensè  fatto  con  I 
detti  filetti  ,  erbe  trite  ec.  ,  che  trovarete  nel 
Tom.  IV.  Cap.J.  ,  cucitelo  ,  trussatelo  colle  zampe 
dentro  il  corpo  infilate  sotto  le  coscie  ;  mettete¬ 
lo  in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e 
sopra  »  un  pezzo  di  prosciutto  »  due  fette  di  li¬ 
molile  senza  scorza  ,  due  scalogne ,  un  mazzetto 
d*  erbe  diverse ,  sale  >  pepe  sano  ,  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  consumato  per  metà ,  un  bicchiere  di 
brodo  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  :  fate  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  sarà  cot¬ 
to  scolatelo  dalla  bresa  ,  scucitelo  ,  e  servitelo 
guarnito  di  cassettine  rotonde  di  rape  con  una 
animella  dentro  glassata  ,  e  sopra  una  buona 
Salsa  alla  Spagnuola  ,  che  trovarete  nel  Tom.  h 
pag*6i,  La  Guarnizione  nel  Tom.  IV.  Cap.  V 
Cappone  alti  Prugnoli , 

jfntrè  zz  Disossate  del  tutto  un  Cappone,  alla 
riserva  delle  coscie  ,  e  ale  »  dopo  di  averlo  flam¬ 
bato  ,  e  spilluccato  ,  riempitelo  di  un  Ragù  cru¬ 
do  di  animelle  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  ì. 
cucitelo  ,  trussatelo  colle  zampe  dentro  il  cor¬ 
po  infilate  sotto  le  coscie  ,  fatelo  rinvenire  ili 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  bu¬ 
tirro  squagliato ,  e  sugo  di  limone  ;  mettetelo 
in  un’  altra  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto 
e  sopra ,  una  fetta  di  prosciutto ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse ,  una  cipolletta  con  due  garo¬ 
fani  ,  due  scalogne  ,  un  poco  di  basilico  ,  sale  » 
pepe  sano  ,  mezzo  bicchiere  dì  vino  di  Sciampa¬ 
gna  bollente ,  o  altro  vino  bianco  »  brodo  buo¬ 
no. 
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ri ,  fegatini  ec. ,  che  trovar ete  nel  Tom .  /r. 
Avverto  fili  d*  adesso  ,  che  quando  avete  messo 
il  Culi  di  gamberi  nel  Ragù  non  bisogna  farlo  pia 
bollire  ,  altrimenti  si  straccierebbe  ,  ma  bisogna 
scaldarlo  a  Bagno-maria  »  o  sopra  la  cenere 
calda  . 

Cappone  alla  Perìgord •• 

Jntrè  zz  Mondate  una  dozzina  di  piccioli  tar¬ 
tufi  ,  mescolateli  con  lardo  rapato ,  petrosemo- 

10  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  una  punta  d’  aglio  , 

11  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato ,  riempi¬ 
teci  il  Cappone  ben  flambato  ,  spilluccato  ,  e 
sventrato  dalla  parte  di  sopra  ,  cucitelo  ,  la¬ 
sciatelo  così  per  lo  spazio  di  ventiquattro  ora , 
poscia  trussatelo  colle  zampe  sotto  le  coscie  , 
infilatelo  ad  uno  spiedino  ,  avvolgetelo  in  una 
Papigliotta  .  Vedetela  alla  pag.  io.,  legate  lo 
spiedino  ad  uno  grande  ,  fatelo  cuocere  arro¬ 
sto  .  Quando  sarà  cotto  ,  scartatelo  ,  scucite¬ 
lo  ,  ponetelo  sopra  il  piatto  ;  e  servitelo  con 
sotto  una  Salsa  alla  Spagnuola ,  o  all*  Italiana 
rossa*  Il  modo  di  fare  queste  Salse  lo  tiova- 
rete  nel  Tom.  /„  Cap.  I.  Se  volete  gli  potete  le¬ 
vare  l*  osso  del  petto  • 

Cappone  alla  Pavigotta . 

Jnlrè  ^  Questo  si  appresta  esattamente  come 
la  Pollanca,  che  potete  vedere  nel  Tom. Ih  p,  192* 
Cappone  alla  Sen-clù  . 

Jntrè  ~  Dopo  che  avrete  flambato,  e  spìlluc- 
cato  un  buon  Cappone,  disossatelo  del  tutto 
alla  riserva  delle  ale  ,  riempitelo  di  un  Ragù 
crudo  d’  animelle  ,  e  tartufi  ,  che  trovarete  nel 
Tom. IV.  Cap  I,  cucitelo  ,  trussatelo  alquanto  ro¬ 
tondo  ,  fatelo  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il 

fue- 
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di  prosciutto  conditi  con  erbe  fine  »  pepe  schiac® 
ciato,  e  sugo  di  limone,  erifilati  al  paro  della 
carne;  riempitelo  di  un  Emensè  fatto  con  i 
detti  filetti  ,  erbe  trite  ec.  »  che  trovarete  nel 
Tom .  IV .  Cap.J . ,  cucitelo  ,  trussatelo  colle  zampe 
dentro  11  corpo  infilate  sorto  le  coscie  ;  mettete¬ 
lo  in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e 
sopra  »  un  pezzo  di  prosciutto  ,  due  fette  di  li¬ 
mone  senza  scorza  ,  due  scalogne ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  ,  sale  >  pgpe  sano  ,  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  ,  un  bicchiere  di 
brodo  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  :  fate  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  sarà  cot¬ 
to  scolatelo  dalla  bresa  ,  scucitelo  ,  e  servitelo 
guarnito  di  cassettine  rotonde  di  rape  con  una 
animella  dentro  glassata  ,  e  sopra  una  buona 
Salsa  alla  Spagnuola  ,  che  trovarete  nel  Tom .  h 
pag.éz.  La  Guarnizione  nel  Tom.  IV.  Cap.  h 
Cappone  alli  Prugnoli . 

Jntrì  n:  Disossate  del  tutto  un  Cappone,  alla 
riserva  delle  coscie  ,  e  ale  »  dopo  di  averlo  flam¬ 
bato  ,  e  spilluccato  ,  riempitelo  di  un  Ragù  cru¬ 
do  di  animelle  ,  che  trovarete  nel  Tom .  IV.  Cap.  /• 
cucitelo  ,  trussatelo  colle  zampe  d entrò  il  cor¬ 
po  infilate  sotto  le  coscie  ,  fatelo  rinvenire  ili 
lina  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  bu¬ 
tirro  squagliato ,  e  sugo  di  limone  ;  mettetelo 
in  un’  altra  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto 
e  sopra ,  una  fetta  di  prosciutto ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse ,  una  cipolletta  con  due  garo¬ 
fani ,  due  scalogne»  un  poco  di  basilico  ,  sale» 
pepe  sano  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  bollente  »  o  altro  vino  bianco  »  brodo  buo¬ 
no» 
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no  ;  coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fatelo  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Allorché  sarà 
cotto,  scolatelo  dalla  bresa,  scucitelo,  e  servi¬ 
telo  ,  con  sotto  un  Ragù  dì  prugnoli ,  che  tro- 
varete  nel  Tpm.  IV.  Cap.  I.  Non  sarà  che  bene  se 
ci  aggiungete  il  fondo  della  cottura  nei  Ragù  5 
badate  però  al  sale . 

Cappone  alla  chìnesec . 

Antri  in  Flambate  ,  spilluccate ,  e  sventrate 
un  bel  Cappone,  trillatelo  colle  zampe  dentro 
il  corpo  infilate  sotto  le  coscio  ;  Prendete  una 
cazzarola  con  due  fogliette  di  latte  ,  metteteci 
un  pizzico  di  coriandoli ,  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  con  un  pochino  di  farina  ,  due  ga¬ 
rofani  ,  poco  sale  ,  fatelo  bollire  un  momento 
movendolo  spesso ,  indi  passatelo  al  setaccio  , 
fatelo  raffreddare  ,  poneteci  in  infusione  il  Cap¬ 
pone  per  lo  spazio  di  due  ore  ,  infilatelo  poscia 
ad  uno  spiedino  ,  legate  questo  ad  uno  grande , 
fatelo  cuocere  a  fuoco  temperato  ,  bagnandolo 
assai  spesso  col  suo  latte  finché  se  lo  abbia  tutto 
bevuto  ,  e  che  sia  cotto  ;  allora  mettete  un  pez¬ 
zo  di  butirro  nella  leccarda  col  quale  lo  spargere¬ 
te  per  fargli  prendere  un  bel  color  d’  oro  ,  e  ser¬ 
vitelo  con  sotto  una  Salsa  alla  Chinesec  ,  che  tro- 
varete  nel  Tom.  I.  pag.  77. 

Cappone  alla  Duchessa . 

Antri  zzz  Questo  si  appresta  nello  stesso  modo, 
che  la  Pollanca .  Vedete  Tom.  II.  pag.  181. 

Cappone  all ’  Italiana  . 

'Antri  zz.  Aggiustate  bene  un  Cappone  ,  levategli 
l’osso  del  petto  ,  sventratelo  per  la  parte  di  so¬ 
pra,  riempitelo  di  un  Ragù  crudo  d’animelle,  che 
trovarete  nel  Tom.  IVs  Cap,/. ,  cucitelo ,  trussatelo 

col- 
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colle  zampe  rivoltate  sotto  le  coscie ,  fatelo 
cuocere  come  quello  alla  Bresa.  Allorché  sarà 
cotto,  scolatelo,  scucitelo,  guarnitelo  tutto  all9 in¬ 
torno  di  pomidoro  ripieni  ,  che  trovarete  nel 
Tom .  IV.,  Cap.  /.  e  servitelo  con  sopra  una  Salsa  al 
Culi  di  pomidoro  ,  o  alla  Spagnuola .  Vedetele  nei 
Tom .  1 •  Cap ,  I. 

Cappone  alla  Vìennocse  . 

ydntrè  zzi  Quando  averete  appropiato  un  bel 
Cappone  ,  come  per  allesso  ,  mettetelo  a  cuo¬ 
cere  in  una  piccola  marmitta  con  brodo  bian¬ 
co  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’er¬ 
be  diverse,  e  poco  sale ^  Quando  sarà  cotto, 
passate  il  brodo  per  setaccio  senza  digrassare  , 
fatelo  bollire  ,  e  metteteci  una  buona  libbra  di 
riso  ben  capato  ,  e  lavato  a  più  acque  calde  . 
Ailorohè  sarà  cotto  una  cosa  giusta  ,  cioè  nè 
troppo  ,  né  poco  ,  e  sufficientemente  asciutto  , 
aggiungeteci  un  poco  di  pepe  schiacciato  ,  e  no¬ 
ce  moscata  ,  aggiustate  il  Cappone  sopra  il  piat¬ 
to  ,  guarnitelo  tutto  all’  intorno  di  riso  ,  come 
una  specie  di  brodo  a  tortiglie  .  lasciando  vede¬ 
re  so  tanto  il  petto  del  Cappone  ,  che  glasserete 
con  una  glassa  dì  vitella  ,  se  1*  avete  ,  e  servite 
con  un  poco  di  culi  di  prosciutto  nel  mezzo  • 
Questo  è  un  piatto  Tedesco  .  che  in  Ita¬ 
lia  ognuno  varia  secondo  il  suo  genio  .  Impe¬ 
rocché  vi  è  chi  mette  nel  riso  del  parmigiano 
grassato  ,  eri  un  poco  di  zafferano  .  Altri  tanno 
cuocere  il  Cappone  in  una  bresa  leggiera  ,  e 
pongono  il  tondo  della  coltura  digrassato  ,  e 
passato  al  setaccio  nel  riso.  Altri  vi  aggiungono 
parmigiano  ,  e  rossi  cl’  uova  .  Altri  fanno  cuo¬ 
cere  il  riso  con  delle  salsiccie ,  che  poi  ci  gu  - 
Tom. IH.  h  ni  sco- 
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niscono  il  bordò  *  Affri  finalmente  guarniscono 
ÌÌ  bordo  di  ri  o  ,  con  lattuga  ,  gobbi  ,  selleri ,  cir- 
pollette ,  creste,  ovette  nomiate,  salsiccie  ec. 
Il  tutto  cotto  separatamente  ,  bene  asciugato 
dal  grasso  ,  ed  aggiustato  con  semetria  .  In  tal 
guisa  formano  una  vivanda  buonissima  per  il 
gusto,  e  ben  decorata  per  la  lista.  Io  peral¬ 
tro  non  approvo  tutte  queste  variazioni  ,  e 
preferisco  che  il  riso  sia  cotto  con  buon  brodo 
tinto  con  un  poco  di  zaffarono  ,  condito  con  par¬ 
migiano  grattato  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  mo¬ 
scata  i  e  con  sopra  e  dentro  il  bordo  un  buon 
Culi  di  prosciutto  ,  Guarnito  il  rìso  con  te  erbe  , 
creste  ,  ovette  ec*  Sembra  più  un  Sortii  con  un 
Cappone  nel  mezzo  ,  che  un  Cappone  guarni¬ 
to  di  riso  alla  Tedesca  « 

Cappone  alla  Valine  . 

dntrè  =  Dopo  che  averete  fiumi»  to  ,  e  ben 
spilkiccato  un  C  ppone  ,  fategli  un  taglio  sopra 
Ja  pelle  lungo  il  mezzo  delia  schiena  ,  e  lungo 
il  petto  »  distaccatene  la  pelle  colie  dita  ,  ta¬ 
gliate  le  due  coscie  in  guisa  che  ogni  coscia  ab¬ 
bia  la  metà  della  pelle  del  Cappone  attaccata  ;  ta- 
g!iale  le  aie  unite  aili  due  mezzi  petti ,  chepic- 
carete  di  minuto  lardo  ;  le  coscie  dissossatele  ,  e 
tagliategli  la  zampa/  un  pochetto  sopra  la  giun¬ 
tura  verso  la  coscia  ,  stendeteci  sopra  un  po¬ 
co  di  farsa  di  Cnenef,  e  nel  mezzo  poneteci 
un  Salpiccone  cotto •>  freddo  ,  e  con  poca  sal¬ 
sa  ,  cucitele,  dategli  la  forma  di  un  Pero  ,  in¬ 
filategli  a  ciascheduna  la  sua  zampa  spilluccata , 
scortata  per  metà  ,  e  tagliate  le  unghie  ,  nei 
sito  dove  era  prima  >  che  non  restino  al  di  fuo¬ 
ri  se  non  le  dita  ,  fatele  rinvenire  un  momen¬ 
to 
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to  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola ,  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro  squagliato,  e  sugo  di  limone; 
mettete  in  una  cazzarola  ì  due  petti  imbian¬ 
chiti  all*  acqua  bollente  ,  e  le  due  coscie ,  con 
qualche  dadino  di  vitella  imbianchito,  una  ci¬ 
polletta  con  due  garofani ,  un  mazzetto  d’erbe 
diverse  ,  uno  spicchio  d*  aglio  ,  una  fetta  di  pro¬ 
sciutto  ,  brodo  ;  coprite  con  fette  di  lardo  ,  e  un 
foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto , 
e  sopra  .  Allorché  sarà  cotto  ,  passate  al  setac¬ 
cio  il  fondo  della  bresa  ,  aggiungeteci  un  poco  di 
brodo  colorito  ,  disgrassatelo  ,  fatelo  consuma¬ 
re  al  punto  di  una  glassa  ,  glassateci  i  due  mez¬ 
zi  petti  piccati  ,  scucite  le  coscie ,  fate  sopra  a 
ciascheduna  di  esse  una  stella  ,  o  un  fioretto,  con 
tartufi,  carota  ,  code  di  gamberi,  fusti  di  petro- 
semolo  ,  foglie  di  dragoncello  ,  il  tutto  cotto  , 
e  servite  con  sotto  una  Salsa  chiara  con  un  poco 
di  dragoncello  trito  imbianchito  ,  e  ben  spre¬ 
mute  .  Il  Saipiccone  ,  e  la  farsa  di  Chenef  ve¬ 
dete  nel  Tom.  IV .  Cap.  J.  La  S.dsa  nel  Tom.  /. 
pag.  7p. 

Cappone  in  ogni  maniera . 
ydntrè  r=  Il  Cappone  dopo  che  sarà  flambato  , 
spilluccato  ,  e  sventrato  ,  lo  potete  riempire  con 
un  Ragù  ,  o  con  una  farsa  di  Chenef,  o  con  ambi- 
due  ,  ovvero  col  suo  fegato  ,  o  con  niente ,  e  cuo¬ 
cerlo  in  papigliotta  al  forno,  o  allo  spiedo  ;  lo  po¬ 
tete  anche  farsire  sul  petto  tra  carne  e  pelle  , 
e  cuocerlo  nella  stessa  guisa  ,  per  indi  servirlo  sì 
nell’ima  >  che  nell’altra  maniera  con  sotto  quella 
Salsa,  Culi ,  Ragù  ,  o  Guarnizione  che  più  sarà  di 
vostra  soddisfazione  .  Lo  stesso  potete  fare  al¬ 
lorché  sarà  cotto  alla  bresa  dissodato  ,  o  non 

b  2  dis- 
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disossato  »  piccato ,  o  non  piccato ,  ripieno  ,  o 
non  ripieno  .  Oltre  di  ciò  io  potete  apprestare* 
nello  stesso  modo,  che  si  apprestano  le  Pollan¬ 
che  ,  come  lo  potete  vedere  nel  Tom.  lì.  dalla 
ptì g.  rSi.fiooa  e  nella  stessa  guisa  le  co- 

scie  ,  ed  i  petti . 

Dell!  Pollastri* 

Cognizioni  delti  Pollastri  . 

In  Francia»  Inghilterra,  Germania,  Russia»  ed 
altri  Paesi  si  distinguono  quattro  sorta  di  Pollastri, 
cioè  quelli  detti  alla  Rena  ,  che  sono  i  più  pic¬ 
cioli,  ed  i  più  stimati;  quelli  detti  agli  Uovetti 
vengono  in  seguito  ;  i  Pollastri  grassi  sono  ot¬ 
timi  allorché  sono  bianchi,  e  carnuti;  e  final¬ 
mente  i  Pollastri  ordinari  ,  i  quali  s’  impiega¬ 
no  per  tutte  sorte  di  fri  casse  .  In  Italia  peral¬ 
tro  >  e  segnatamente  in  Roma  non  si  conosca¬ 
no  ,  che  line  sorta  di  Pollastri  j  cioè  buoni,  e 
cattivi  ;  i  buoni  sono  grassi ,  carnuti ,  e  bianchi  ;  i 
cattivi  sono  magri, dì  carne  oscura,  e  di  poco  buon 
sapore  .  I  piccioli  Poligami  detti  da’  Francesi  alia. 
Rena  non  son  molto  in  uso  fra  noi  >  benché 
io  stano  in  Francia  ,  Inghilterra  ,  Germania  ,  ed 
in  tutti  i  paesi  dei  Norde  ,  e  specialmente  in 
Pietroburgo  «  Generalmente  si  debbono  sciogliere 
i  buoni  ;  ma  non  tanto  freschi  ,  né  troppo  in¬ 
frolliti  .  Sì  preferiscono  d’  ordinario  le  Pollastre 
ai  li  Polla  stri  ,  perchè  queste  sono  più  tenere  , 
e  di  miglior  sapore.  I  Pollastri,  si  spennano  a 
secco  ,  e  all’  acqua  .  Vedete  nel  principio  della 
Polleria  ambedue  queste  maniere . 

fri- 
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Tritasse  dt  Pollastri  Centrale  . 
rj4ntrè  zzz  Flambate  ,  spìlluccate  ,  e  sventrate 
due  ,  0  tre  pollastri ,  tagliategli  prima  le  ale 
con  i  mezzi  petti ,  se  le  ale  sono  state  già  ta¬ 
gliate,  in  questo  caso  spumategli  l’estremità  dell* 
osso  ;  indi  tagliategli  le  coscie  ,  date  poscia  una 
botta  colla  costa  del  coltello  sull’ osso  superiore 
della  coscia  ,  e  levatene  la  metà  s  quindi  taglia¬ 
te  le  zampe  al  di  sopra  la  giuntura  delle  coscie  ; 
finalmente  dividete  la  carcassa  in  tre  parti  cioè 
della  schiena ,  e  groppone  fatene  due  pezzi ,  e 
un’  altro  ‘del  petto  ;  tutti  questi  pezzi  a  mano  » 
a  mano  che  li  tagliate  ,  metteteli  nell’acqua  fre¬ 
sca  .  Ponete  la  cazzarola  vacillo  al  fuoco  acciò 
sgorghino  i  pollastri  ,  cambiandola  una  volta  r 
poscia  imbianchiteli  all’  acqua  bollente  ,  schiu¬ 
mateli  bene  ,  passateli  alla  fresca  .  Prendete  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  dì 
prosciutto,  aggiungeteci  i  pezzi  di  pollastri  ben 
scolati  dall’  acqua  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  , 
una  cipolletta  con  due  garofani  9  passateli  sopra 
un  fuoco  allegro  ,  conditeli  con  poco  sale  ;  quan¬ 
do  principiano  ad  asciugarsi  3  metteteci  un  buon 
pizzico  di  farina  ,  bagnate  poco  a  poco  coll’acqua 
bollente ,  che  hanno  imbianchito  i  pollastri  ben 
schiumata  ,  e  passata  al  setaccio  ;  fate  bollire 
la  cazzarola  da  un  Iato  ,  fintanto  che  saranno 
cotti ,  e  consumata  la  Salsa  al  suo  punto  ;  al¬ 
lora  digrassateli  ,  e  m'ettete  uno  per  volta  i  pez¬ 
zi  di  pollastro  in  un’  altra  cazzarola  »  passateci 
dentro  la  Salsa  col  setaccio  .  Nel  momento  di 
servire  ,  fateli  bollire  ,  legateli  con  una  liason  di 
tre  rossi  d’  uova  stemperata  con  wn  poco  di  fiore 
di  latte  5  e  noce  moscata  ,  aggiungeteci  suero  di 

limo- 
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limone  ,  o  di  agresto  ,  e  servite  .  Se  non  vole¬ 
te  impiegare  il  fior  di  latte  ,  o  non  piacesse  , 
in  questo  caso  stemperate  i  rossi  d’  uova  con  un 
p-'co  di  brodo  freddo  ,  o  acqua  .  Alcuni  sven¬ 
trano  prima  i  pollastri  per  fricassè  ,  poi  li  flam¬ 
bano  e  spilluccano  •  I  fegatini  si  imbianchisco¬ 
no  nell’  acqua  bollente  ,  si  tagliano  propriamen¬ 
te  »  e  si  mettono  nella  fricassè  poco  prima  di 
legarla  ,  e  servirla  .  Se  volete  3  potete  aggiun¬ 
gere  nella  liason  del  petrosemolo  trito  imbian¬ 
chito  ,  e  ben  spremuto  .  Potete  aggiungere  a 
questa  fricassè  punte  di  sparagi  »  fagioletti  fini  » 
spicchi  di  carciofolettij  il  tutto  cotto  con  buon 
brodo  ,  ed  un  pezzetto  di  prosciutto  ,  ed  aggiu¬ 
starlo  con  simetria  sopra  la  fricassè  ,  e  guar¬ 
nite  il  bordo  del  piatto  con  crostini  di  pane 
a  guisa  di  anellietti  fritti  nel  butirro  . 

Fricassè  di  Pollastri  alla  Palette  . 

/!ntre  zzi  Sventrate  3  flambate  ,  spilluccate ,  e 
tagliate  in  pezzi  i  pollastri  come  i  precedenti, 
fateL  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al  fuoco  ,  im¬ 
bianchiteli  un  momento  nell’acqua  bollente,  pas¬ 
sateli  alla  fresca  ,  scolateli  bene  ,  metteteli  in 
una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  maz¬ 
zetto  d  erbe  diverse  ,  una  cipolletta  con  due  ga- 
roiaii,  una  quantità  sufficiente  di  prugnoli  »  o 
di  spugnoli  ben  puliti ,  e  lavati  ,  un  pezzo  di 
prò- ciotto  ;  passate  sul  fuoco  quando  principia¬ 
no  ad  asciugarsi ,  sbruffateci  un  bucn  pizzico  di 
farina  ,  ba  nate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  bollente,  o  altro  vino  bianco  »  bro¬ 
do  quanto  basti  ;  fate  bollire  come  sopra  ,  e  con¬ 
sumare  la  Salsa  al  suo  punto;  indi  digrassate , 
levate  il  mazzetto,  la  cipolletta  ,  il  prosciutto  > 
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legate  con  una  liason  di  tre  rossi  rPuova  stenv* 
perata  con  un  poco  di  brodo  freddo  ,  o  acqua  • 
e  un  poco  di  noce  moscata,  e  servite  con  un 
buon  sugo  di  limone  . 

Frirassé  di  Pollastri  alti  Piselli  fini . 

Antri  Passate  m  una  cazzatola  sul  fuoco  i 
pezzi  di  pollastri  come  1  precedenti ,  ed  in  luo¬ 
go  di  metterci  i  prugnoli,  o  spugnoli ,  .mette¬ 
teci  dei  piselli  fini  a  proporzione;  quando  sa¬ 
ranno  ben  passati ,  sbruffateci  un  buon  pizzico 
di  farina  ,  bagnateli  come  la  fricassè  generale  , 
conditeli  di  salfe  ,  e  pepe  schiacciato  ,  fateli 
cuocere  ,  e  consumare  la  salsa  al  suo  punto  , 
digrassateli,  levate  il  mazzetto,  prosciutto,  e 
cipolletta  ,  legateli  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’  uova  stemperata  con  nn  poco  d’acqua  ,  o 
brodo  ,  e  serviteli  con  un  buon  sugo  di  limone 
e  un’  idea  di  noce  moscata  ,  > 

Fri  cassò  di  Pollastri  alla  Pena  , 

Antri  ~  Prendete  tre  o  quattro  pollastrelfi , 
ammazzateli  ,  metteteli  in  una  cazzarola  con  ac¬ 
qua  fredda,  poneteli  sul  fuoco  movendoli  sem¬ 
pre  ,  quando  principia  l’acqua  ad  essere  più  che 
tiepida  ,  pelateli  e  puliteli  bene  ,  passateli  a  ma¬ 
no  a  mano  in  un’  altra  cazza rola  con  acqua  tie¬ 
pida  ,  poscia  sventrateli  ,  infilategli  le  zampe 
dentro  il  corpo  per  il  buco  ove  sono  stati  sven¬ 
trati  ,  passategli  uno  spiedino  di  legno  ,  o  di  can¬ 
na  ,  o  di  argento  a  traverso  il  corpo  ,  che  prenda 
le  due  coscie  ,  per  ben  trussarji  ,  metteteli  in 
lina  cazzarola  con  un  pezzo  dì  butirro  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  una  fetta  di  prosciutto , 
una  cipolietta  con  due  garofani  »  passateli  so¬ 
pra  il  fu#e#  ,  Zaffateci  un  pizzico  dì  farina  , 

ba- 
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Lagnateli  con  brodo  bollente }  conditeli  con  po¬ 
co  sale,  pepe  schiacciato;  fateli  bollire  ,  e  con¬ 
sumare  la  salsa  al  suo  punto  ,  digrassateli ,  levate 
li  spiedini  ,  il  prosciutto  ,  il  mazzetto,  la  cipolla, 
legateli  ben  bollenti  con  una  liason  di  tre  o  quat¬ 
tro  rossi  d’ uova  stemperata  con  un  poco  di  fìojt 
di  latte  o  brodo  ,  e  serviteli  con  un  buon  sugo 
di  limone  ,  e  un’  idea  di  noce  moscata  . 

Fricassè  di  Pollastri  alla  Fcrmìere . 

Antro  ZZ.  Prendete  due  ,  o  tre  pollastri  vivi ,  am¬ 
mazzateli  ,  sbollentateli  ,  pelateli ,  e  sventrateli; 
tagliateli  subito  in  pezzi,  senza  dargli  il  tempo 
che  si  raffreddino  ,  passateli  in  tuia  cazzarola 
sopra  il  fuoco  ,  con  un  pezzo  di  butirro  ,  una  fet¬ 
ta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , 
con  una  cipolletta  ,  uno  spicchio  d’ aglio  ,  un  po¬ 
co  di  basilico  ,  due  garofani ,  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato  ;  quando  principiano  ad  asciugarsi 
sbruffateci  un  buon  pizzico  di  farina  ,  bagnateli 
con  acqua  bollente  ,  fateli  bollire  come  il  so¬ 
lito  ,  consumare  la  salsa  al  suo  punto  ,  e  che 
sia  molto  ben  digrassata  ,  levate  il  mazzetto  , 
Il  prosciutto  j  legate  la  salsa  che  sia  ben  bol¬ 
lente  con  tre  o  quattro  rossi  d  uova  stemperati 
con  un  poco  di  brodo  freddo  ,  e  un’  idea  di 
noce  moscata  ,  e  serviteli  con  un  buon  sugo  di 
limone  ,  o  di  agresto.  Questa  è  un  ottima  Fri¬ 
cassè,  allorché  non  si  hanno  pollastri  infrolliti; 
mentre  basta  a  non  lasciarli  raffreddare  sono  suf¬ 
ficientemente  teneri  ;  altrimenti  divengono  duri , 
e  coriaci  . 

Fricassè  di  Pollastri  alla  Biron  . 

Antrè  zz  Questa  è  una  Fricassè  come  le  altre  ; 
ma  senza  i petti  de’ pollastri,  i  quali  si  picca¬ 
no 
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sio  di  minoto  lardo ,  si  fanno  cuocere  ,  sì  glas¬ 
sano  ,  e  si  servono  nel  piatto  con  simetria  sopra 
la  Fricassè . 

Fricassè  di  Pollastri  alla  Crema. 

Antsè  ZZ  Pulite  bene  ,  e  tagliate  in  pezzi  del 
pollastri  come  quelli  a’ia  Pnletre  ,  imbianchiteli 
all’acqua  bollente,  scolateli,  passateli  sul  fuoco  in 
una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse,  poco 
sale,  metteteci  la  farina  come  il  solito ,  bagna¬ 
teli  con  brodo  generale  bollente,  fateli  bollir© 
come  sopra  ,  e  consumare  la  salsa  al  suo  punto  » 
digrassateli»  mettete  i  pezzi  di  pollastri  in  una  caz¬ 
zarola  ,  passateci  dentro  la  salsa  col  setaccio  ; 
nel  momento  di  servire  ,  legatela  ben  bollente 
con  un  pezzo  di  butirro  fresco  maneggiato  con 
un  poco  di  farina  ,  ed  un  bicchiere  di  fiore  di 
latte  .  Osservate  però  che  non  deve  più  bollire  • 
Fricassè  di  Pollastri  alla  Delfina  . 

Antrè  zz  Tagliate  in  pezzi  dei  pollastri  ben 
flambati  ,  sventrati  ,  e  spiìluccati,  imbianchiteli 
all’acqua  bollente  ,  scolateli  ;  passateli  in  una  caz¬ 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  » 
una  fetta  di  prosciutto  »  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse,  sbruffateci  poscia  un  pizzico  di  farina  ,  ba¬ 
gnateli  con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  consumato  per  metà  ,  o  altro  vino  bianco  , 
brodo  buono  ,  conditali  con  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  fate  bollire  finché  i  pollastri  saranno 
cotti  ,  e  la  salsa  consumata  al  suo  punto  ,  di¬ 
grassateli  ,  levate  il  prosciutto  ,  e  mazzetto, 
legateli  ben  bollenti  con  una  liason  di  tre  o 
quattro  rossi  d’  uova  stemperata  con  un  poco  di 
brodo,  un’idea  di  noce  moscata,  petrosemolo 

tri- 
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trito  imbianchito ,  e  serviteli  con  un  buon  sugo 
di  limone  . 

Fricassè  di  Pollastri  all ’  Italiana  • 

/ ntrè  zz  Passate  i  pezzi  di  pollastri  sul  fuoco 
In  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un 
pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  di  ver* 
se ,  una  cipolletta  con  due  garofani  ;  quando 
principieranno  ad  asciugarsi  ,  metteteci  un  poco 
di  farina  ,  bagnateli  con  sugo  di  pomidoro  come 
trovarete  nel  Tom,  /.  pag.  13.  fateli  bollire  dol* 
cernente  .  Quando  i  pollastri  saranno  cotti ,  e 
la  salsa  consumata  al  suo  punto  ,  digrassateli  * 
4evate  il  prosciutto  »  mazzetto ,  e  cipolletta  ,  le¬ 
garci  ben  caldi ,  con  una  liason  di  tre  rossi  d’uo- 
va ,  stemperata  con  1111  poco  di  fiore  di  latte  » 
o  brodo  ,  e  serviteli  subito  senza  piu  bollire  $ 
Fricassè  di  Pollastri  in  d:i'erse  maniere  . 

'A ntrè  zz  Sventrate  due  0  tre  pollastri,  taglia¬ 
tegli  le  zampe  »  infilategli  nel  corpo  un  baston* 
cello  ,  che  terrete  espressamente  per  un  tale  og¬ 
getto  j  flambateli  sopra  un  fornello  ardente  ,  pu¬ 
liteli  subito  con  un  panno  bianco  ,  spilluccateli 
bene  ,  tagliateli  in  pezzi  ,  facendone  sette  per  o- 
gni  pollastro  .Vedete  Fricassè  di  Pollastri  pag,  21* 
cuoceteli  nello  stesso  modo  .  Quando  saranno 
cotti,  e  la  salsa  consumata  al  suo  punto,  digras¬ 
sateli ,  ponete  i  pollastri  in  un’altra  cazzarola  , 
passateci  dentro  la  saba  per  setaccio,  legateli 
ben  bollenti  con  una  liason  di  tre  o  quattro 
rossi  d’  uova  stemperata  con  un  poco  di  brodo  , 
o  acqua  ,  petrosemoio  trito  imbiacchilo ,  e  ben 
spremuto  ,  un*  idea  di  noce  moscata ,  e  servi¬ 
teli  con  sugo  di  limone  .  Quando  i  pollastri 
sono  cotti  ctjì  in  fricassè  „  li  potete  variare 
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con  tutto  ciò  che  vi  aggrada  ,  cioè  con  pinate 
di  sparagi  ,  Garciofoletti  ,  Finocchi  ,  Cavoli  fiori 
Cipollette  ,  Tartufi  ,  Funghi ,  Rape  ;  e  tutte  sor¬ 
ta  di  mazzetti  d’Erba;  alla  Massedoene  ;  all’Olan¬ 
dese  ;  al  Ragù  mele  ;  al  Butirro  di  gamberi;  al 
Culi  di  piselli  ;  a:la  Plusce-verte  ec. 

Pollastri  alla  Perla. 

\Antrè  zz  Prendete  due  pollastri  bianchi ,  e  gras¬ 
si  ,  flambateli  ,  spilluccateli  ,  tagliateli  lungo 
la  schiena  in  due  parti ,  dissossateli  del  tutto , 
alla  riserva  delle  zampe  ;  riempite  ciaschedu» 
mezzo  pollastro  di  un  salpiccone  crudo  9  che 
trovarete  nel  Tom.1V.  Cap.  I.  ,  cuciteli  ,  dategli 
la  forma  di  una  Perla  ,  e  la  zampa  servirà  di 
punta  tagliandola  assai  vicino  alla  giuntura  della 
coscia  ;  fatele  rinvenire  in  una  cazzatola  sopra 
il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  li¬ 
mone  ;  mettetele  poscia  in  un’  altra  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  due  fette  di 
limone  senza  scorza  ,  una  fetta  di  prosciutto  „ 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  scalogne  * 
lina  cipolletta  con  due  garofani  »  sale  ,  pepe  sano 
bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  bollente,  o  altro  vino  bianco  ,  un  poco 
di  brodo  buono  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto,  e  sopra.  Quando  sa¬ 
ranno  cotti  ,  tagliate  un  tartufo  in  pìcciole  stel¬ 
lette  ,  passatelo  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola 
con  un  poco  di  butirro  ,  e  petrosemolo  in  fi¬ 
letti  ,  iudi  sbruffateci  un  pochino  di  farina , 
bagnate  col  fondo  della  coltura  de’  pollastri , 
digrassato ,  e  passato  al  setaccio  ,  un  poco  di 
sugo  per  dargli  il  colore,  fate  bollire  per  di¬ 
grassare  .  Scolate  i  pollastri ,  scuciteli ,  poneteli 
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sopra  il  piatto  ,  guarniteli  con  cmiette  di  ca¬ 
volo  fiore  ,  uovette  nomiate  ,  creste  di  polla¬ 
stri ,  e  serviteci  sopra  la  Salsa  suddetta  con  sugo 
di  limone  . 

Pollastri  alla  Belle  *vue  . 

Antri  ZZ  Imbianchite  all’ acqua  bollente,  otto 
cipollette  »  fatele  poscia  cuocere  con  buon  bro¬ 
do  ;  quando  saranno  quasi  cotte  scolatele  ,  met¬ 
tetele  ili  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  » 
ima  fetta  di  prosciutto  ,  tre  tartufi  »  e  tre  ani¬ 
melle  imbianchite,  tagliate  in  grossi  dadìni,  poco 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  passate  sopra  un  fuoco 
leggìerb  circa  mezz’  ora  ;  indi  aggiungeteci  due 
o  tre  fegatini  di  pollo  imbianchiti  ,  e  tagliati 
in  dadini  ;  lasciate  raffreddare.  Prendete  due 
belli  pollastri  bianchi ,  e  grassi  ,  flambateli ,  spil- 
luccateli ,  e  dìssossateìi  del  tutto  ,  levate  11  pro¬ 
sciutto  dal  Ragù  ,  riempiteci  i  pollastri ,  cuci¬ 
teli  ,  infilategli  le  zampe  pelate  ,  tagliate  le  dita, 
e  scortate  per  metà  nel  sito  delle  coscie,  fa¬ 
teli  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  ,  e  sugo  di  li- 
mone  ,  avvolgeteli  poscia  in  una  papiglìotta  ri¬ 
quadrata.  Vedete  Pollanca  in  Papiglìotta  7om.ll, 
pag.  185.  legatela  con  spago  ,  ungetela  d’olio  al 
di  fuori  ,  fatela  cuocere  sulla  gratella  ad  ini 
fuoco  temperato  circa  un’ora  ,  e  mezza  .  Quan¬ 
do  siete  nel  momento  di  servire  ,  scartate  i 
pollastri  ,  scuciteli ,  e  serviteli  che  siano  ben 
bianchi  con  sotto  una  Salsa  alla  Ravigotta  chiara, 
che  trovarete  nel  Tomd.  pag.  58* 

Pollastri  alla  Brìccliere  , 

Antri  zz  Prendete  tre  piccioli  pollastri ,  flam¬ 
bateli  ,  spilluccateli  j  e  disossateli  del  tutto  alla 

ri- 
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riserva  delle  zampe  ,  riempiteli  can  Un  poco  dì 
farsa  di  Chenef  ,  mescolata  eoa  imo  ,  o  due  tar¬ 
tufi  trìti ,  passati  prima  sopra  il  fuoco  con  un 
poco  di  butirro  ,  bagnati  con  un  cucchiaio  di 
vino  dì  Sciampagna  »  o  altro  vino  bianco  ,  e  fat¬ 
to  consumare  di  nuovo  ;  cuciteli,  trussateli  colle 
zampe  rivoltate  ne’  lati  delle  coscie  ;  fateli  rin¬ 
venire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
poco  d’  olio  caldo ,  e  due  fette  di  limone  sen¬ 
za  scorza  acciò  restino  bianchi  .  Abbiate  una 
cazzarola  giusta  alla  grandezza  delli  pollastri , 
poneteci  nel  fondo  due,  o  tre  fette  di  vitella)  e  di 
prosciutto  ,  aggiustateci  sopra  i  pollastri  coll’ 
olio)  e  limone  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse, 
mia  scalogna,  sale,  pepe  sano  ;  coprite  con  fet¬ 
te  di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  :  fate  sudare 
on  quarto  d’  ora  con  picciolo  fuoco  sotto  ,  e  so¬ 
pra  ;  mdi  bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino 
dì  Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bianco  ,  al¬ 
trettanto  brodo  buono  ;  fate  finire  di  cuocere; 
Quando  saranno  cotti ,  passate  in  una  cazzare- 
la  sopra  il  fuoco  un  pezzetto  di  butirro  con 
cipolletta  ,  e  petrosemolo  trito  ,  due  tartufi  ta¬ 
gliati  in  piccioli  dadini  ,  sbruffateci  poscia  un 
pizzico  di  farina  ,  bagnate  col  fondo  della  cot¬ 
tura  de  pollastri ,  passato  al  setaccio  ,  e  ben  di¬ 
grassato  ,  un  poco  di  sugo,  che  il  colore  sia 
biondo;  late  bollire  doisemeute  un  quarto  d’ora  , 
digrassate  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  sotto 
alli  Pollastri  ,  scuciti  )  e  scolati  dal  grasso. 
Abbiate  sempre  attenzione  al  sale  in  tutte  le  Sal¬ 
se  di  queste  natura  cavate  dalla  sostanza  del  pol¬ 
lo  ,  o  altra  carne,  mentre  è  facilissimo  che  rie. 
sehmo  salate  » 
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Pollastri  alla  Fi  erette  • 

Antri  ZZ  Flambate,  spilluccate,  e  sventrate,  quat¬ 
tro  bell;  pollastri,  tagliategli  leale  colli  mezzi 
petti  attaccati ,  levategli  la  pelle  ,  piccatene  due 
di  minuto  lardo ,  due  di  prosciutto  ,  e  due  di 
tartufi .  Le  coscie  vi  serviranno  per  un  altro  piat¬ 
to  ;  metteteli  in  una  cazzarola  con  qualche  dadino 
di  vitella ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  una  sca¬ 
logna,  un  poco  di  brodo  buono  >  mezzo  bicchie¬ 
re  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco 
consumato  per  metà ,  coprite  con  fette  di  lardo  * 
e  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  ,  e  sopra  ;  allorché  saranno  coiti  ,  passate 
in  una  picciola  cazzarola  sopra  il  fuoco  due  sca¬ 
logne  trite  con  un  pochino  dì  butirro  ,  sbruffa¬ 
teci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate  col  fondo  della 
cottura  dei  Pollastri  passato  al  setaccio,  e  ben 
digrassato  ;  fate  bollire  un  momento  per  digras¬ 
sare  di  nuovo  ,  aggiungeteci  un  pizzico  di  cer¬ 
foglio  trito  in  filetti  »  imbianchito  ,  e  spremuto  , 
e  servite  con  sugo  di  limone  sotto  i  petti,  glas¬ 
sati  con  una  glassa  di  vitella  . 

Pollastri  alla  Brunette  , 

Antri  sr  Abbiate  due  belli  pollastri  ,  flamba¬ 
teli  ,  spilluccateli  ,  e  sventrateli  ,  lardateli  per 
traverso  di  lardelli  di  lardo  e  prosciutto  rifilali 
al  paro  della  carne  ,  trilliteli  colle  zampe  infi¬ 
late  dentro  il  corpo  sotto  le  coscie,  fateli  rin¬ 
venire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
poc  »  d’  olio  caldo,  e  sugo  di  mezzo  limone. 
P.  miete  un’altra  cazzarola  ,  metteteci  nel  fondo 
qualche  fetta  di  vitella  ,  aggiustateci  sopra  i  poi* 
lastri *  versateci  sopra  P  olio  ,  e  1*  agro  con  cui 
V  avete  passati ,  aggiungeteci  un  mazzetto  d*  er- 
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f?e  diversi ,  poco  sale,  pepe  schiacciato  ,  due  fet¬ 
te  di  limone  senza  scorza  ,  coprite  con  fette  di 
lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ,  fate  sudare  circa 
mezz’  ora  ,  con  cenere  calda  sotto ,  e  sopra  ; 
indi  bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino  bianco  ,  al¬ 
trettanto  brodo  buono  ,  fate  fluire  di  cuocere  • 
Quando  saranno  cotti,  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  cottura ,  digrassatelo ,  metteteci 
un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina  , 
fate  stringere,  bollire.,  e  depurare  sopra  il 
f u-co  ,  e  servite  sopra  i  pollastri  con  un  poco 
di  dragoncello  trito  imbianchilo  ,  ben  spremuto  » 
e  sugo  di  limone  . 

Pollastri  all'  Amm'ragVo , 

Antri  ss  Flambate  due  ,  o  tre  Pollastri  ,  *p*T- 
Ficcateli ,  e  sventratali  ,  trussateli  colle  zampe 
infilate  nel  corpo  sotto  le  coscie  ;  riempiteli  con 
un  pezzetto  di  butirro  condito.di  sale  5  e  pepe 
schiacciato  ;  fateli  cuocere  alio  spiedo  involti 
in  una  Papigliotta  •  Vedete’a  pag.  10.  Quando 
saranno  cotti  ,  e  nel  momento  di  servire  ,  scar¬ 
tateli  ,  e  serviteli  che  siano  bianchissimi  ,  e  ben 
scolati  dal  grasso  ,  con  sotto  una  Silsa  all’  Ita¬ 
liana  chiara  ,  che  trova  re  te  ilei  Tom*  /.  pag. 

•  Pollastri  alla  Barrì . 

Antri  :z:  Prendete  tre  belli  pollastrelli  bianchi , 
e  grassi ,  flambateli  ,  spilluccateli  ,  e  sventrate- 
li  ,  riempiteli  di  un  picciolo  Ragù  crudo  d’  ani¬ 
melle,  tartufi  ec. ,  che  trovarne  nel  Tom.  IP» 
Cap.  1.  cuciteci  ,  trussateli  colle  zampe  infilate 
sotto  le  coscie  dentro  ii  corpo  ;  metteteli  in 
una  cazzarola  con  una  fetta  di  limone  senza 
scorza  sul  petto  3  fette  di  lardo  sotto,  e  sopra. 
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bagnate  colla  Poele  se  1*  avete  ,  altrimenti ,  un 
mazzetto  d*  ei  be  diverse  ,  una  fetta  di  prosciut¬ 
to  ,  due  scalogne  ,  sale  ,  pepe  sano  ,  poco  bro¬ 
do  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saran¬ 
no  cotti ,  levateli  dalla  Bresa  ,  scuciteli,  scola¬ 
teli ,  poneteli  sopra  il  piatto  ,  e  serviteli  con  sot¬ 
to  una  Salsa  chiara  al  petrosemolo  .  Vedetela  nei 
Tom»  l.  pagi  79. 

Pollastri  all'  Italiana  . 

Antri  rr:  Fate  un  Ragù  come  siegue .  Prende¬ 
te  otto  ,  o  dieci  cipollette  quasi  cotte  con  brodo  , 
mettetele  in  una  eazzarola  con  due  tartufi  ta¬ 
gliati  in  fette  ,  petrosemolo  ,  e  scalogna  trita  , 
un’  idea  di  basilico  in  polvere  ,  un  cucchiaio 
cF  olio  buono  ;  passate  sopra  un  fuoco  leggiero  , 
aggiungeteci  in  fine  qualche  fegatino  di  pollo  ta¬ 
gliato  in  dadini  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  .  Quan¬ 
do  il  tutto  sarà  cotto  ,  abbiate  due  Pollastri  gras¬ 
si  ,  flambateli,  spilluccateli ,  levategli  fosso 
del  petto  ,  e  sventrateli 'dalla  parte  di  sopra, 
riempiteli  col  sudetto  Ragù  ,  cuciteli ,  trussateli 
colle  zampe  infilate  sotto  le  coscie  dentro  il  cor¬ 
po  ,  Infilateli  ad  uno  spiedino;  avvolgeteli  in 
una  Papigliotta  .  Vedetela  pag.  io.  ;  legate  questo 
spiedino  ad  uno  grande  ,  fateli  cuocere  arrosto  , 
Qiiando  saranno  cotti ,  e  nel  momento  di  servi¬ 
re  ,  scartateli,  scuciteli,  che  siano  bianchissi¬ 
mi,  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa  all’  Aspic  ,  o 
altra  Salsa  chiara  di  vostro  genio  .  Quella  all* 
Aspic  la  trovarete  nel  Tom.  /.  pag  74.  Potete  an¬ 
che  servirli  con  sotto  un  buon  Culi  di  pomido¬ 
ro  ,  o  Italiana  chiara  . 
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Pollastri  alla  Folette . 

'sfntrè  =  Prendete  tre  ©  quattro  PoIIastrellI , 
se  sono  vivi  ammazzateli ,  e  pelateli  come  ho 
detto  alla  Fricassè  alla  Fermiera  pag.  24.  sven¬ 
trateli  , ,  farsiteli  del  loro  fegato  trito  ,  e  condito 
con  erbe  fine  ,  lardo  rapato  ,  butirro  ,  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  ^russateli  colle  zampe  dentro  il 
corpo  dalla  parte  di  sotto  ,  infilateli  ad  uno  spie¬ 
dino  ,  e  fateli  cuocere  in  una  Papigliotta  come 
sopra.  Intanto  fate  un  Riga  come  sieguc:  in¬ 
tagliate  propriamente  una  carota  ,  0  due  ,  a  gui¬ 
sa  di  piccioli  prugnoli ,  una  rapa  a  spìcchi  >  sei 
cipollette  bianche  ;  imbianchite  il  tutto  all’  ac¬ 
qua  bollente  ,  fate  cuocere  con  buon  brodo 
Fianco  ,  o  Consonai ,  e  un  pezzetto  di  prosciut¬ 
to  .  Mettete  in  una  cazzai  ola  qualche  tartufo 
fresco,  o  secco,  tagliato  in  rotei  line  ,  qualche 
prugnolo  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzet¬ 
to  d’  erbe  diverse ,  un  pezzo  di  butirro  ,  pas¬ 
sate  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  ,  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  ,  fatelo  consumare 
di  nuovo  ,  bagnate  con  Culi ,  fate  cuocere  dol¬ 
cemente  .  Quando  sarà  cotto  ,  digrassate  ,  leva¬ 
te  il  prosciutto  ,  e  mazzetto,  metteteci  le  ci¬ 
pollette  ,  carote  ,  e  rape  intagliate  ,  mezza  doz¬ 
zina  d’olive  disossate  ,  ripiene  ,  e  cotte  a  parte 
in  una  piccìola  bresa  ,  un  poco  di  peirosemolo 
trito  imbianchito  ,  e  ben  spremuto  ,  e  servite 
questo  Ragù  con  sugo  di  limone  ,  sopra  i  Pol¬ 
lastri  suddetti  ,  scartati  ,  e  ben  scolati  dal 
grasso  . 
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foli  astri  alla  Cavai' era  . 

Àntrè  ~  Fia tubate ,  e  spilluccate  due  ,  o  tré 
Pollastri  ,  sventrateli  ,  lardateli  per  traverso  di 
lardelli  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  tagliati  al  paro 
della  carne  ,  infilategli  le  zampe  dentro  il  corpo, 
batteteli ,  e  appianateli  sui  petto  ,  marinateli  tré 
©  quattro  ore  con  olio  ,  tre  fette  di  limone  sen¬ 
za  scorza  ,  fusti  di  petrosemolo  ,  mezza  cipolla 
In  fette ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  due  garofani , 
un  poco  di  basìlico  ,  la  quarta  parte  di  una  fo¬ 
glia  di  alloro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  avvol¬ 
gete  i  Pollastri  di  fette  di  lardo  ,  involtateli 
con  doppi  fogli  di  carta  uniti  a  tutta  la  loro 
xnarinada  ,  legateli  ,  fateli  cuocere  dolcemente 
«opra  la  gratella  .  Allorché  saranno  cotti  > 
scartateli  ,  levategli  le  fette  di  lardo  ,  e  tutte  le 
erbe  ,  e  serviteli  con  sopra  una  buona  Salsa  all’ 
Italiana  rossa  ,  ovvero  un  Ragù  di  carote  .  La 
Salsa  latrovarete  nel  Tom»  1.  pag.  dj,  Il  Ragù 
nel  Tom»  IV.  Cap,  I. 

Tollastri  alla  Contessa  . 

Àntrè  n:  Prendete  due  ,  o  tré  belli  Pollastri 
grassi,  e  bianchi,  flambateli,  spilluccateli ,  e 
disossateli  del  tutto  ,  riempiteli ,  di  un  SaJpic- 
cone  crudo  d’animelle,  tartufi,  prugnoli  ec. , 
che  trovarete  nel  Tom.  IV,  Cap.  /.  ,  cuciteli  ,  che 
restino  perfettamente  tondi  come  Pomi  ,  fateli 
rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  i!  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirre  squagliato  ,  e  sugo  di  limo¬ 
ne  ;  poneteli  poscia  in  un*  altra  cazzarola  con 
sopra  una  fetta  di  limone  senza  scorza  per  cia¬ 
scheduno  ,  e  fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  usa 
fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d*  erbe  diver¬ 
se  ,  una  scalogna,  sale,  pepe  sano,  poco  bro¬ 
do  , 
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do ,  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bollente  ; 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere 
con  fuoco  sotto ,  e  sopra  •  Quando  saranno 
cotti  ,  <2  nel  momento  di  servire ,  scolateli 
dalla  hrcsa  ,  scuciteli  »  infilategli  una  loro  zam¬ 
pa  nel  mezzo  di  sopra  ,  scortata  ,  tagliate  le 
dita,  c  col  solo  piede  di  fuori,  e  serviteli  con 
sotto  un  Ragù  di  code  e  culi  di  gamberi ,  che 
trovarete  nel  Tom ,  IV,  Cap,  I. 

Pollastri  al  Sultane  • 

jdntrè  tzz  Flambate  ,  spilluccate ,  e  disscssat# 
due  Pollastri  mezzani,  bianchi,  e  grassi ,  alla 
riserva  delle  coscio,  e  ale;  Abbiate  otto  cipol¬ 
lette  bianche  cotte  due  terzi  in  un  buon  brodo  , 
aggiungeteci  due  o  tre  tartufi  tagliati  in  grossi 
daciini ,  i  fegati  de'  Pollastri  tag  iati  egualmente 
In  dacllni ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  petrosemo* 
lo  ,  cipolletta  ,  scalogna  ,  il  tutto  trito  fino  , 
un*  idea  di  basilico  in  polvere  ,  un  poco  d’olio  , 
p  lardo  rapato  squagliato  ,  riempiteci  i  Polla-* 
stri  *  cuciteli ,  trussateli  colle  zampe  rivoltate 
sopra  le  cosci© ,  e  alquanto  rotondetti  ;  fateli 
rinvenire  sopra  il  fuoco  in  una  càzzarola  con 
un  poco  di  butirro  ;  fateli  cuocere  allo  spiedo 
Involtati  in  una  Papigliotta  ,  vedetela pag,  i®. 
Quando  saranno^otti ,  e  nel  momento  di  ser¬ 
vire  ,  scartateli  ,  scuciteli  »  e  serviteli  con  sot¬ 
to  una  Salsa  ai  Sultano  ,  che  trovarete  »e3  Tom,  /* 
pag,  ?7« 

Pollastri  alla  Pusdie • 

jdntrè  tz  Abbiate  quattro  Pollastri  dei  più  pic¬ 
cioli  ,  spennateli  all’  acqua  calda ,  e  sventrate¬ 
li  ,  riempiteli  col  loro  fegato  trito ,  mescolato 
con  petroieniol*  ,  scalogna ,  cipolletta ,  uno  , 

c  a  o  due 


$£  sàpido 

o  due  tartufi ,  il  tutto  trito  ,  una  punta  d'aglio;; 
lardo  rapato,  un  poco  di  butirro,  saie,  pepe 
schiacciato,  un'idea  dì  basilico  in  polvere, 
due  rossi  d’  uova  crudi ,  sugo  di  limone  ;  t rus¬ 
sateli  colle  zampe  dentro  il  corpo  infilate  dalia 
parte  da  basso  ;  fateli  rinvenire  in  mia  cazza¬ 
tola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro 
squagliato  ,  e  sugo  di  limone  ;  infilateli  ad  uno 
spiedino,  avvolgeteli  hi  una  Papigìiotta  ;  legate 
questo  spiedino  ad  uno  grande  ,  fateli  cuocere 
arrosto.  Quando  saranno  cotti,  scartateli  »  che 
siano  Manchi  ,  scolateli ,  e  serviteli  con  sotto 
una  Salsa  aiti  Cedrioletti  ,  che  trovarete  nel 
Toni,  1.  pag.  pi.  La  Papigliotta  pag.  ic. 

Pollastri  alla  Conti  . 

sintrè  =  Flambate  due  ,  o  tre  belli  Pollastri  » 
spilluccateli  ,  levategli  l’osso  del  petto,  tar¬ 
siteli  dì  una  farsa  delicata  di  Chenef,  vede¬ 
tela  nei  Tomo  IV»  Cap »  I. ,  cuciteli ,  musateli 
colle  zampe  dentro  il  corpo  infilate  sotto  le 
coscio  ,  e  col  petto  infuori ,  e  ben  attendato  ; 
metteteli  in  una  cazzarola  con  una  fetta  di 
limone  senza  scorza  sul  petto  di  ciascheduno  , 
acciò  restino  bianchi  ,  fette  di  lardo  sotto  ,  e 
sopra,  bagnate  colla  Poele  se  l'avete,  altri¬ 
menti  un  poco  di  brodo  ,  un  mazzetto  d’  er¬ 
be  diverse  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  due  sca¬ 
logne  ,  saie  ,  pepe  sano  ,  quattro  garofani,  co¬ 
prite  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con 
iliaco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  » 
scucitene  uno  per  volta  ,  e  sul  petto  fategli  un 
bel  fiore  ,  con  tartufi  ,  carote  ,  rapa  ,  prosciut¬ 
to  ,  il  tutto  cotto  in  buon  brodo,  fusti  di  pe¬ 
ti' ascmoio  ,  e  foglie  di  dragoncello ,  per  for¬ 
mare 
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mare  i  rami  ,  e  le  foglie  de*  fiori .  Allorché  sa¬ 
rà  finito,  «opritelo  con  un  foglio  di  carta  ba¬ 
gnata  nel  brodo  ,  tenetelo  caldo  nella  sua  caz¬ 
zatola  in  tanto  che  fate  1’  altro  .  Nei  lavoro  di 
sì  fatti  piatti  ordinariamente  si  tengono  i  fiori 
belli  e  composti  tramezzo  un  pannolino ,  o 
carta  bagnata  con  brodo  ,  e  in  un  momento  si 
aggiustano  sol  petto  del  pollo  .  Serviteli  eoa 
sotto  una  Salsa  al  butirro  di  gamberi ,  o  Ita¬ 
liana  verde  »  ovvero  una  Salsa  chiara  al  dra¬ 
goncello  .  Queste  Salse  le  trovar ete  tutte  nel 
Tom.  1.  Cap .  /.  Se  volete  ,  potete  servire  i  Pol¬ 
lastri  nel  loro  stato  naturale,  senza  farsa  di 
Chenef  • 

Pollastri  al  Monarca  » 

filtrò  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  clissossatc 
del  tutto  due  Pollastri  non  tanto  piccioli  ,  ta¬ 
gliate  ognuno  in  quattro  parti  eguali  ,  mette¬ 
te  in  ogni  quarto  un  picciolo  Ragù  crudo  di 
animelle  ,  prugnoli  ec.  ,  che  trevarete  nel 
Tom.  IV.  Cap.  1.  ,  cuciteli  ,  infilategli  le  zampe 
spilluccate  ,  tagliate  la  metà  piti  corte  ,  e  spun¬ 
tate  le  dita  ,  nel  sito  delie  coscic  ;  marinate 
tutti  questi  quarti  con  sale,  pene  schiacciato, 
aioce  moscata,  petrosemolo ,  scalogna»  cipol¬ 
letta  ,  prugnoli ,  il  tutto  trito ,  otto  tartufi 
mezzani  intieri  ben  mondati ,  lardo  rapato  squa¬ 
gliato  ,  un  poco  d’  olio  ,  di  butirro ,  stendete 
sulla  tovaglia  tre  foglf  di  carta  reale  ,  mette¬ 
teci  sopra  qualche  fetta  di  iarde  ,  e  di  pro¬ 
sciutto  ,  i  quarti  de5  pollastri  bene  aggiustati  , 
e  stretti  insieme  ,  versateci  il  condimento  con 
tutte  1’  erbe  fine  ,  e  tartufi  ,  coprite  con  altret¬ 
tante  fette  di  lardo  ,  e  prosciutto ,  avvolgete!? 

col- 
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colla  carta  come  una  Papigliotti»  riquadrata  ,  le¬ 
gatela  con  spago ,  fatela  cuocere  a  un  forno 
temperato  circa  un*  ora  ;  o  sopra  la  gratella 
circa  un'ora,  e  mezza,  untata  d’olio  al  di 
fuori é  Qiiando  i  Pollastri  saranno  cotti,  scar¬ 
tateli  ,  radunate  tutte  V  erbe  fine  ,  e  tartufi  » 
mettete  in  una  cazzaroìa  co!  sugo  eli  e  avran¬ 
no  reso  I  Pollastri,  aggiungeteci  un  poco  di 
Culi ,  tre  cucchiai  di  vino  bianco  ,  o  di  Sciam¬ 
pagna  consumato  per  metà  ;  fate  bollire  un  mo¬ 
mento  per  dìsgrassare  ;  scucite  i  quarti  dei  Pol¬ 
lastri  ,  poneteli  sopra  il  piatto  ben  scolati  dal 
grasso  ,  guarniteli  colli  tartufi ,  e  otto  gambe- 
ri  cotti  e  mondati ,  e  serviteci  sopra  la  suddet¬ 
ta  Salsa  con  sugo  di  limone  . 

Pollastri  alla  Delfina  • 

Àntrè  =  Flambate  due  o  tre  Pollastri  bianchi , 
e  grassi ,  spilluccateli ,  farsiteli  del  loro  fegato 
trito  ,  mescolato  con  prugnoli ,  petrosemolo  , 
scalogna,  cipolletta,  il  tutto  trito,  un  poco  di 
basilico  In  polvere  »  un  grosso  pezzo  di  butir¬ 
ro ,  sale,  pepe  schiacciato,  noce  moscata,  da* 
rossi  d’  uova  crudi ,  trussateli  colle  zampe  in¬ 
filate  sotto  le  cesoie  dentro  II  corpo  ;  fateli 
^cuocere  allo  spiedo  involti  in  una  PapigJiotta . 
Vedetela  peg»\ o.  Quando  saranno  cotti  .scarta¬ 
teli  ,  aoelateii ,  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa 
alla  Ravigotta  ,  che  trovarete  nel  Tom *  /» 
p*g*  éj. 

Pollastri  alla  Tartara . 

'Jntrè  ZZ  Sventrate  due  o  tré  Pollastri ,  taglia* 
tegli  le  zampe  ,  incoaciateli  come  per  Allesso , 
flambateli,  spilluccateli»  e  tagliateli  in  mezzo, 
levategli  V  osso  del  petto  ,  marinateli  eoa  olio , 


Moderno  .  €<*p,  1.  §j# 

sale»  e  pepe  schiacciato;  poco  prima  di  servi¬ 
re  fateli  cuocere  dolcemente  sopra  la  gratella 
di  un  bel  color  d'  oro,  aspergendoli  coll’  olio 
della  marinada  ,  che  sia  ca  do  ,  e  serviteli  con 
sotto  una  Salsa  alla  Kemolada  calda  ,  ode  tro¬ 
vai  e  te  nel  Tom.  1.  pag.  08. 

Pollastri  alla  %nten  . 

/intrè  zz  Quando  averete  flambato  ,  e  spillilo- 
cato  due,  o  tré  Pollastri  bianchi  ,  teneri  ,  e 
grassi  ,  dissossateli  del  tutto  alla  riserva  (lede 
coscie  j  ale  ,  e  groppone,  riempiteli  di  un  Ra¬ 
gù  di  fegatini,  tartufi,  code  dì  gamberi  ec.  » 
che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Ceip.  I.  ,  cuceteli ,  da¬ 
tegli  la  loro  primiera  forma  ,  colle  zampe  ri¬ 
piegate  dentro  11  corpo  infilate  sotto  le  coscia  ; 
fateli  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  limone  , 
tildi  asciugateli ,  avvolgeteli  in  una  Papigllotta  • 
Vedetela  pag.  io.  ,  fateli  cuocere  allo  spiedo  • 
Quando  saranno  cotti ,  scartateli  ,  che  siano 
bianchissimi ,  scolateli  dal  grasso  >  scuciteli  ,  e 
serviteli  con  sotto  una  Salsa  all’  Essenza  di 
tartufi  ,  che  trovarete  nel  Tom.  1.  pag.  15» 

Pollastri  in  Prìcandò . 

ylntré  zzi  Flambate  tré  belli  Pollastri  grassi  „ 
e  bianchi ,  spi! laccateli ,  dissossateli  del  tutto  alla 
riserva  delle  ale  ,  e  del  groppone  ,  riempiteli  ili 
un  Ragù  crudo  d’animelle,  tartufi,  prugno¬ 
li  ec.  ,  che  trovarete  nei  Tom.  IV.  Cap.  /,  ,  cu¬ 
citeli  ,  rendetegli  la  loro  forma  primiera  ,  tr lis¬ 
ta  teli  colle  zampe  infilate  nel  sito  delle  cosc-ie , 
spiliuccate,  tagliate  la  metà  più  corte  ,  e  spun¬ 
tate  le  dita  ;  fateli  rinvenire  in  una  cazzatola 
sopra  il  fuoc©  co»  un  pezza  di  butirro  squ»* 
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gliato  ,  e  sugo  di  limone  ;  indi  asciugateli  ,  picca¬ 
tegli  tutto  il  di  sopra  di  minuto  lai  do  ,  ponete¬ 
li  in  una  cazzatola  ,  con  un  pezzo  dì  prosciutto  , 
qualche  dadhio  di  vitella  se  1’  avete  ,  un  maz¬ 
zetto  d’erbe  diverse  i  due  scalogne  ?  poco  bro¬ 
do  »  coprite  con  fette  di  lardo  ,  e  un  foglio  di 
carta  ,  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  • 
Allorché  saranno  cotti  j  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  bresa  ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo 
colorito  ,  digrassate  ,  fate  consumare  al  punto  di 
una  glassa  «  Scolate  i  Pollastri ,  scu  di  di  *  glassa¬ 
tegli  tutto  il  dì  sopra  piccato  ,  e  serviteli  con  sot¬ 
to  una  Salsa  d’  acetosa  ,  che  trovarets  nel  Tom.I. 
pag.  7  5.  il  modo  di  disossare  i  Polli  vedetelo  nei 
principio  della  Polleria  .  Tom.  II. 

Folla: tri  all '  Emincnce  . 

/ 4nirè  iti  Vedete  Tocchino  allo  Scarlatto  Tom.  II. 
pag.  161.  I  Pollastri  si  apprestano  ueiio  .stesso 
modo  . 

Pollastri  al  Verd-prè  • 

Jntrè  =  Prendete  due  o  tré  Pollastri  eguali , 
flambateli,  spìlhiccateii,  e  sventrateli  ,  riempi¬ 
teli  di  un  picciolo  Ragù  crudo  d’  animelle  ,  e 
tartufi;  lardo  rapato  ec- »  che  trovarete  nel 
Tem.  IV.  Cap.  1.  cuciteli  ,  fateli  cuocere  allo 
spiedo  involtati  in  una  Papigliotta .  Allorché 
saranno  cotti  scartateli,  scuciteli,  e  serviteli 
con  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  .  Pone¬ 
te  in  una  cazzatola  un  pezz  >  di  butirro  ,  un 
poco  di  farina  >  uno  spicchio  d'  aglio  infilato 
con  un  garofano  ,  consomè  ,  o  altro  brodo  bian¬ 
co  ,  quanto  richiede  la  quantità  della  SaTa , 
sah'  ,  pepe  schiacciato,  noce  moscata  >  una  buo¬ 
na  porzione  di  petrosemolo  trito  fino  ,  imbian¬ 
chi- 
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cinto  all’  aCqila  bollente  .  e  ben  spremuto  ;  la¬ 
sciate  il  tutto  in  infusione  ci  ca  un’  ora  .  Nel 
momento  di  servire  fate  stringere  la  Salsa  so¬ 
pra  il  fuoco  >  levate  1’  oIjo  ,  e  servitela  sopra 
-5  Pollastri  con  un  gran  sugo  di  limone.  La  Pa- 
pigliotta  vedetela  alla  pag.  105.  Tom.  li. 

Pollastri  in  Cranadine  . 

Jntrè  zz  Fate  un  Salpiccoue  crudo  di  animel¬ 
le  ,  fegatini  ec. 9  che  trovarete  nel  Tom.  IV • 
Cap.  I.  Prendete  due  ,  o  tre  Pollastri  eguali , 
flambateli ,  spilluccateli ,  e  disossateli  del  tut¬ 
to  .  Riempiteli  col  Salpiccoue  suddetto  ,  cucite¬ 
li  ,  dategli  una  forma  rotonda  ,  fateli  rinveni¬ 
re  sul  fuoco  in  una  cazzarola  con  un  poco  di 
butirro  ,  e  sugo  di  limone  ,  asciugateli  ,  fateli 
raffreddare  ,  piccategli  tutto  il  di  sopra  di  mi¬ 
nuto  lardo  ;  metteteli  in  una  cazzarola  con  qual¬ 
che  fetta  di  vitella  ,  di  lardo  ,  e  di  prosciutto 
sotto  e  sopra  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse, 
due  scalogne  ,  due  garofani  ,  brodo  quanto  ba¬ 
sti  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cot¬ 
ti ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della  bresa  ,  ag¬ 
giungeteci  un  poco  di  brodo  alquanto  colorito  , 
digrassatelo  ,  fatelo  consumare  sopra  un  fuoco 
gagliardo  al  punto  di  una  glassa  ,  glassateci  il 
di  sopra  delle  Granadine  ,  prima  scucite ,  e 
beu  scolate,  e  ser\ itele  con  sotto  una  Salsa 
d’  Erba  ,  o  un  Culi  colorito  ,  oppure  un  Ragù 
di  vostro  genio.  Vedete  i  loro  Articoli  7'ow.  I. 

e  ir. 

Pollastri  alli  Gamberi  . 

Antrè  zzi  Abbiate  quattro  piccioli  Pollastrelli , 
^allibateli  j  sventrateli ,  e  tramategli  le  zampe 

•leu-' 
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dentro  il  corpo ,  infilandogliele  dalla  parte  da 
basso  ;  metteteli  in  una  cazzarola  ,  con  quattro 
belli  gamberi  vivi  legati  con  filo  ,  copriteli  di 
fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un’  mazzetto 
d’erbe  diverse,  una  cipolletta  con  due  garo¬ 
fani  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due  scalogne  ,  una 
fetta  di  prosciutto  ,  un  bicchiere  di  brodo 
buono  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  coprite  con  un 
/ foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e  sopra  %  Allorché  saranno  cotti  ,  scolateli  dal¬ 
la  bresa  ,  e  serviteli  guarniti  coi  Gamberi  mon¬ 
dati ,  otto  picciole  Chenef,  e  sopra  una  buona 
Salsa  al  Culi  di  Gamberi  ,  che  trovarete  nel 
Tom.  1.  pag.  8.  La  Farsa  di  Chenef  nel  Tom .  IV • 
Cap.  /. 

Pollastri  alli  Tartufi . 

slntrè  =  Prendete  cinque  ,  o  sei  tartufi  ,  mon¬ 
dateli  ,  intagliateli  a  guisa  di  grosse  olive  ,  tri¬ 
tate  le  rifilature.  Abbiate  due  ,  o  tre  Pollastri 
bianchi,  e  grassi ,  fi  cubateli,  spilluccateli ,  sven¬ 
trateli  ,  levategli  i’  osso  del  petto  ,  pulite  i  fe¬ 
gatini  dal  fiele,  tritateli,  aggiungeteci,  petro- 
semolo  ,  scalogna»  una  punta  d’aglio»  li  reta- 
'  gli  de’  tartufi  suddetti ,  il  tutto  trito  ,  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  maneggiato  il  tutto  con  lardo 
rapato ,  e  un  poco  di  butirro  ,  riempiteci  i 
Pollastri  ,  cuciteli ,  trussateli  colle  zampe  den¬ 
tro  il  corpo  infilate  sotto  le  coscie  ;  mettete  in 
una  cazzarola  qualche  fetta  di  vitella  ,  una 
fetta  di  prosciutto  ,  aggiustateci  sopra  i  Polla¬ 
stri  ,  negli  angoli  ponete  i  tartufi  intagliati , 
un  mazzetto  d’erbe  diverse,  due  scalogne, 
due  cucchiai  d’  olio  fino  ,  sale  ,  pepe  sano  ,  co¬ 
prite  con  fette  di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ; 

fa- 
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fate  sudare  con  picciolo  fuoco  sotto  e  copra 
circa  un  quarto  d'  ora  ;  indi  bagnate  con  mez^ 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente  » 
o  altro  vino  bianco  ,  altrettanto  brodo  ,  copri¬ 
te  con  un  foglio  di  carta  »  fate  finire  di  cuo¬ 
cere  .  Quando  saranno  cotti ,  passate  in  una 
cazzaroia  «opra  il  fuoco  un  poco  di  butirro 
con  un  pizzico  d?  farina  »  fate  venire  color 
d’  oro  ,  movendo  «j&tlnpre  ,  aggiungeteci  poscia 
due  scalogne  trite  ,  bagnate  col  fondo  deila  cot¬ 
tura  dei  Pollastri  passate  al  setaccio  ,  e  ben  di¬ 
grassato  ,  un  pochetto  di  sugo ,  che  il  colore 
*ia  biondo,  fate  bollire  dolcemente  per  digras¬ 
sare  ;  scolate  i  Pollastri  dal  grasso  ,  scuciteli , 
e  serviteli  con  i  tartufi  intorno  ,  e  la  Salsa  so  - 
pra  con  sugo  di  limone ,  e  petrosemolo  trko 
Imbianchito,  e  ben  spremuto.  Li  potete  anche 
far  cuocere  allo  spiedo  involti  In. una  Papi- 
gliotta  ,  e  servirli  con  sotto  un  Ragù  di  tar¬ 
tufi  .  Se  in  luogo  di  riempirli  colla  farsa&i  Gra¬ 
tino  9  vi  volete  servire  dì  un  Ragù  d*  animel¬ 
le  »  o  Salplccone  con  qualche  dado  di  tartu¬ 
fo  ,  ciò  dipenderà  dalla  volontà  ,  volendoli  per¬ 
altro  cuocere  alla  bresa;  ma  per  la  Papigliot- 
ta  debbono  essere  ripieni  col  loro  fegato  , 
farsa  di  Gratino,  come  ho  accennato  di  sopra  « 
Pollastri  alle  dovette  Cemposte  • 
yfntrè  zz  Sventrate  »  flambate*  e  spiiluccate 
due  Pollastri,  tagliateli  in  quarti,  fateli  sgor¬ 
gare  «eli'  acqua  vicino  al  fuoco  ,  asciugateli  * 
metteteli  in  una  cazzatola  con  fette  di  lardo 
gotto  e  sopra  ,  una  fetta  di  prosciutto  *  un 
mazzetto  d*  erbe  diverse  ,  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  con  un  poco  di  farina ,  un  bicchie- 
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re  di  vino  dì  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco 
consumato  per  metà  >  altrettanto  brodo  bian¬ 
co  ,  sale  ,  pepe  sano ,  tré  garofani ,  coprite  con 
un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  >  passate  al 
setaccio  il  fondo  delia  Salsa*  digrassatelo,  le¬ 
gatelo  sopra  il  fuoco  con  una  liason  di  tré  rossi 
di  uova  stemperata  con  un  poco  della  stessa 
Salsa  ,  e  sugo  di  limone  ,  metteteci  dentro  del¬ 
le  uovette  composte  ;  aggiustate  i  pezzi  di  Pol¬ 
lastro  sopra  il  piatto  ,  e  serviteci  sopra  la  Sal¬ 
sa  colle  picciole  uovette  .  fi  modo  di  fare  le 
Uovette  lo  trovatele  nel  Torà.  IV.  Cap,  /. 

Pollastri  alla  Siciliana  . 

jdntrè  Flambate  ,  spilluecate  >  e  scentrate 
duea  o  tré  belli  Pollastri,  levategli  Tosso  del 
|>etto  ,  riempiteli  con  un  Ragli  crudo  d*  ani¬ 
melle  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  I. ,  cu¬ 
citeli  ,  trillateli  colle  zampe  dentro  il  corpo 
infilate  sotto  le  coscie  >  metteteli  in  una  caz¬ 
zarla  con  una  fetta  di  limone  senza  scorza  sopra 
il  petto ,  fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  ima 
fetta  di  prosciutto  ,  un  mazaetto  d’  erbe  diver¬ 
se  ,  due  scalogne  ,  poco  sale  ,  pepe  sano ,  poco 
brodo,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna, 
o  altro  vino  biauco  ,  consumato  per  metà  ,  co¬ 
prite  con  un  foglio  di  carta  »  tate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  ; 
scolateli ,  scuciteli ,  poneteli  sul  piatto  ,  guar¬ 
niteli  di  Pomidoro  di  Sicilia  InChenef,  che  tro¬ 
varete  nel  Tom.  IV.  Cap.  I.  e  serviteli  con  so¬ 
pra  una  Salsa  al  Culi  di  Pomidoro  .  Vedetela 
nel  Tom .  J.  pag.  13.  LI  potete  servire  senza  ri¬ 
pieno  ,  cioè  nel  loro  stato  natuiale  ;  ovvero 

dis- 
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disossati  del  tutto  t  e  ripieni  e  cotti  come  i 
Pollastri  in  Graaadine  •  Vedeteli  pag.  41. 

Pollastri  alla  Stacbemberg, 
rfntrèzz  Prendete  quattro  Pollastri  piccioli,  gras¬ 
si  ,  t  teneri ,  flambateli ,  spiliuecateli ,  e  levate¬ 
gli  i  inezit  petti  senza  la  pelle  attaccata  ,  bat¬ 
teteli  un  poco  leggiermente  per  appianarli  col 
manico  del  coltello  ;  marinateli  sopra  un  piatto 
con  petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  pru¬ 
gnoli  ,  due  toglie  di  basilico  ,  una  punta  d’aglio , 
il  tutto  trito  fino  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noe® 
moscata  .  olio  fino  ;  aggiustate  li  otto  mezzi  petti 
sopra  un’altro  piatto,  che  non  stiano  uno  sopra  all’ 
altro,  versateci  sopra  tutto  il  condimento,  coprite 
con  carta.  Nel  momento  di  servire  ponete  il  piat¬ 
to  sopra  un  fuoco  allegro  ;  quando  saranno  cotti 
da  una  parte  voltateli  dall’altra  ,  mentre  non  ri¬ 
chiedono  che  mezzo  quarto  d’ora  di  cottura  ;  indi 
metteteli  sopra  il  piatto  che  dovete  servire,  copri¬ 
teli  e  teneteli  caldi;  ponete  nel  piatto  dove  hanno 
cotto  un  poco  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vi¬ 
no  bianco  consumato  per  metà  ,  Culi  quanto  ba¬ 
sti  per  la  Salsa  ;  fate  bollire  ,  digrassatela  >  e  ser¬ 
vitela  ,  che  sia  poca  con  sugo  di  limone  sopra  i 
petti . 

Pollastri  alla  Ziason  . 

dntrè  =  Fate  cuocere  due  belli  Pollastri ,  aggiu¬ 
stati  propriamente  ,  in  una  piccìola  bresa  ri¬ 
stretta  >  e  ben  fatta  ,  e  una  fetta  di  limone  senza 
scorza  sul  petto  .  Allorché  sono  cotti,  scolateli ,  e 
serviteli  con  sopra  una  Salsa  alla  liason  >  che 
farete  in  questa  maniera  .  Passate  al  setaccio 
il  fendo  della  bresa  dei  Pollastri ,  digrassatela.» 
aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 

con 
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con  un  poco  di  farina  ,  fatela  bollire  ancora  dol¬ 
cemente  ,  digrassatela  di  nuovo  ,  e  ripassatela  al 
setaccio,  legatela  con  una  liason  di  tre  rossi  d’uo- 
va  stemperata  con  un  poco  di  brodo  freddo  ,  su¬ 
go  di  limone»  e petrosemolo  trito  imbianchito  t 
un  poco  di  noce  moscata  ,  e  servitela  sopra  i  Pol¬ 
lastri  . 

Pollastri  all'  Inglese , 

Antri  zz  Fate  stringere  sul  fuoco  una  panata  , 
fatta  con  fiore  di  latte  ,  quando  sarà  ben  stretta  , 
aggiungeteci  quattro  rosai  d*  uova  duri ,  e  triti , 
un  pezzo  di  butirro  ,  petrosemolo  ,  scalogna  » 
cipolletta  »  basilico  ,  persa  ,  il  tutto  trito  fino ,  sa¬ 
le  ,  pepe  schiaccialo  ,  noce  moscata  »  tre  rossi 
d’  uova  crudi  ,  mescolate  il  tutto  bene  .  Abbia¬ 
le  due  Pollastri  ,  flambati ,  spilluccati ,  e  sven¬ 
trati  ,  riempiteli  colla  farsa  suddetta  »  trussateli 
coile  zampe  ripiegate  sulle  coscio  ,  involtiteli 
di  fette  dì  lardo  ,  due  fette  di  limone  senza  scor¬ 
za  mi  petto  ,  acciò  restino  bianchi  ;  fateli  cuo¬ 
cere  arr  sto  involtati  di  carta,  e  serviteli  con 
sotto  una  Sa’sa  fatta  in  questa  maniera  .  Po¬ 
nete  In  una  cazzarola  un  pezzo  di  butirro ,  un 
poco  di  farina  ,  i  fegati  dei  Pollastri  cotti ,  mi 
pizzico  di  capperi,  un’alice,  il  tutto  trito  ,  un 
pochette»  d'  aceto  dì  Dragoncello  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ;  fate  stringere  so¬ 
pra  il  fuoco  corri'1*  una  Salsa  bianca . 

Pollastri  alla  Rena  . 

Antri  zz  Questi  si  apprestano  precisamente  co¬ 
mi-  laPollanca.  Vedetela  nel  Tom.  II*  pag.  i  81., 
e  si  servono  nello  stesso  modo  « 
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Pollastri  alla  fi  non'  Amicai 
Antrè  Quando  arerete  flambati»  gplllucca- 
ti ,  e  sventrati  due  Polla-tri ,  Tarsiteli  del  loro 
fegato  trito  ,  mescolato  con  petrosemolo  »  scalo¬ 
gna  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  un’idea 
di  basilico  in  polvere»  lardo  rapato,  un  pezzo 
di  butirro  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  un  rosso 
d  uovo  crudo  ;  lardategli  i  petti  per  traverso 
di  lardelli  di  lardo  ,  e  prosciutto,  (russateli  colle 
zampe  rivoltate  sopra  le  coscie  ,  metteteli  in  una 
cazza rola  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  due 
garofani ,  fette  di  cipolla  ,  di  carota ,  di  pane, 
(lue  scalogne  ,  fusti  di  petrosemolo  ,  due  fette 
di  limone  senza  scorza  ,  mezzo  bicchiere  di  vino* 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato 
per  metà,  altrettanto  brodo,  sale,  pepe  schiacci¬ 
lo  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuo¬ 
cere  leggiermente  con  fuoco  sotto  e  sopra  , 
o  tramezzo  due  ceneri  calde.  Allorché  f.  «ranno 
cotti  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  , 
digrassatelo,  aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  ,  fate  stringere  la  Salsa 
sopra  iL  fuoco;  e  servitela  sopra  i  Pollastri. 

Pollastri  alla  Giardiniera  * 

Antre  ™  Benché  i  Pollastri  alla  Giardiniera  si 
preparino  nella  stessa  maniera  che  le  Coscie  di 
Po  cenino  Tom.  IL  pag«  169,  Nulìadimeno  si  appre* 
stano  anche  come  sìegue  .  Mettete  in  una  caz¬ 
zarla  qualche  dadino  ,  o  fettina  di  vitella ,  e 
di  prosciutto ,  qualche  fetta  di  carota  ,  di  ci¬ 
polla  ,  di  pane',  un  poco  di  butirro»  fate  su¬ 
dare  ,  c  un  poco  attaccare  sopra  il  fuoco  ,  ba¬ 
gnate  allora  con  mezzo  bicchiere  divino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  0  altro  vino  bianco  bollente  5  altrettanto 

bro* 
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brodo  bianco  buono  ,  aggiungeteci  due  scalogne, 
uno  spicchio  4’  aglio  ,  qualche  foglia  di  basilico  , 
due  garofani;  fate  bollire  a  picciolo  fuoco,  e 
consumare  al  punto  di  una  Salsa ,  digrassatela  » 
passatela  al  setaccio,  aggiungeteci  una  buona  quan¬ 
tità  di  certogho  trito  imbianchito  ,  e  ben  spre¬ 
muto  ,  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  fa¬ 
rina,  sale  ,  pepe  schiacciato,  noce  moscata  ,  fa¬ 
tela  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servitela  con  su¬ 
go  di  limone  sopra  a  due  ,  o  tre  Pollastri  cotti 
in  Papigliotta  alio  spiedo  ,  o  al  forno  .  Vedete 
Pollanca  ili  Papigliotta  nel  Tom.Th  pag.  185^ 
Pollastri  alla  Senteminult  . 

'Antrè  =  Prendete  due  Pollastri  grassi ,  e  bene 
in  carne,  flambateli,  spilluccateli ,  e  sventrate¬ 
li  ,  trussateli  colle  zampe  nel  corpo  infilate  sotto 
le  coscie»  appianateli  un  poco  »  lardateli  per  tra¬ 
verso  di  lardelli  di  lardo,  e  prosciutto,  fateli 
cuocere  in  una  Senteminult ,  come  le  Ale  Tom. Il, 
pag.  136.  Quando  saranno  cotti,  scolateli,  po¬ 
neteli  sopra  un  piatto  ,  ungeteli  bene  col  grasso 
della  cottura  mescolato  con  un  rosso  d’uovo» 
spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grattata  fina  ; 
fategli  gocciolare  sopra  un  poco  di  butirro  chia¬ 
ri  Acato  ,  e  prendere  un  bel  color  d’oro  ad  mi 
forno  temperato  ,  o  sotto  un  coperchio  da  cam¬ 
pagna  ,  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Ni- 
vernoese  ,  che  trovarete  nel  Tom.  1.  pag.  66. ,  o 
altra  dì  vostio  genio. 

Pollastri  alla  fiavigdtta  » 

fcV’ 

*4ntré  :z:  Flambate  ,  spiiiuccate  ,  e  sventrate 
due  ?  o  tre  Pollastri,  che  siano  grassi,  e  frolli 
al  sito  punto  ,  trussateli  colie  zampe  ripiegate 
sulle  coscie  ;  metteteli  in  una  cazzinola  con  fette 

di 
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di  lardo  sotto  e  sopra  ;  un  pezzo  di  prosciutto., 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  uno 
spicchio  d’aglio,  due  garofani ,  sale,  pepe  schiac^ 
ciato  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà,  poco 
brodo ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  e  sop*a  ;  quando  saran¬ 
no  cotti ,  scolateli ,  e  serviteli  con  sopra  una 
Salsa  alla  Ravigotta  ,  che  trovarete  nel  Tom.  U 
pag.  67. 

Pollastri  al  Seladone  . 

Antri  rr  Abbiate  tre  belli  Pollastri  cotti  in 
Papigliotta  ben  bianchi .  Vedetela  alla  pag.  io. 
Nel  momento  di  servire  scartateli  ,  scolateli 
dal  grasso  ,  e  serviteli  con  sotto  una  buona 
Salsa  al  Seladone  ,  che  trovarete  nel  Tom.  /. 
pag.  71.,  ovvero  fate  una  Salsa  come  siegue  . 
Imbianchite  all’  acqua  bollente  un  pugno  di  pe- 
trosemolo  ,  passatelo  alla  fresca  ,  spremetelo 
un  poco  ,  pestatelo  nel  mortaio  ben  fino  ;  met^ 
tetelo  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  passatelo  sopra  un  fuoco  leggiero  per 
lo  spazio  di  un  quarto  d’ora,  acciò  s’incor¬ 
pori  bene  col  petrosemolo ,  passatelo  allora 
per  la  stamina  ,  o  setaccio,  che  sia  ben  verde. 
Prendete  una  cazzarola  poneteci  un  bicchiere 
di  consomè  ,  o  altro  brodo  bianco  buono  ,  fatelo 
consumare  per  metà  ,  aggiungeteci  il  butirro 
suddetto  mescolato  con  un  poco  di  farina ,  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  fate  strin¬ 
gere  sopra  il  fuoco  ,  e  servite  sotto  i  Pollastri 
con  un  buon  sugo  di  limone  * 


Poi- 
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PoìUstrì  alla  Duchessa  . 

Antri  zzi  Abbiate  tre  Pollastreìii  ben  trussatl  , 
fateli  cuocere  in  una  Papigliotta  allo  spiedo  . 
Vedete  Pollanca  nel  Tom.  IL  pag.  185.  Quando 
saranno  cotti  ,  e  ben  bianchi ,  scartateli ,  sco¬ 
lateli  dal  grasso  ,  poneteli  sopra  il  piatto  ,  e 
guarniteli  di  carciofoletti  cotti  ili  un  bianco  ,  che 
troverete  all’Articolo  delle  Guarnizioni  Tom.  IV. 
Cap ,  1,  ,  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa  fatta 
come  siegue  •  Passale  sopra  il  fuoco  in  una 
cazzarola  un  pezzo  di  butirro  con  petrosemo- 
lo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  prugnoli  ,  una  punta 
d’aglio,  il  tutto  trito  fino,  bagnate  poscia 
con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà  ,  al¬ 
trettanto  brodo  alquanto  colorito  ,  una  ra met¬ 
ta  di  finocchi:»  sei  atico  ,  che  levatele  subito 
dopo  due  o  tré  bolli,  condite  di  sale,  pepe 
schiacciato  .  Fate  bollire  questa  Salsa  un  quarto 
d’ora,  indi  digrassatela,  e  servitela  sotto  i 
Pollastri ,  e  sopra  1  carciofoletti  con  sugo  di 
limone .  - 

Pollastri  ali'  Ivo  are  . 

Antri  zz  I  Pollastri  all’ Ivoave  si  apprestano 
esattamente  come  il  Tocchino.  Vedete  Tom,  il. 
pag.  162. 

Pollastri  alti  Piselli  fini  . 
vintrè  ~  Prendete  tré  Pollastreìii  grassi  ,  flam¬ 
bateli  ,  spilluccateii  ,  sventrateli  ,  e  trussateli 
cohe  zampe  dentro  il  corpo,  metteteli  ialina 
cazzarola  con  un  pezzo  di  prosciutto,  un  pez¬ 
zo  di  butirro»  un  mazzetto  d”erbe  diverse, 
con  mezza  libbra,  o  più  di  piseli;  fini,  sale, 
pepe  schiacciato;  passate  sopra  il  fuoco  ;  quan- 
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ciò  principieranno  ad  asciugarsi  *  metteteci  un 
buon  pizzico  di  farina  >  bagnate  con  brodo  bian¬ 
co  ;  fate  bollire  ,  e  consumare  la  Salsa  al  suo 
punto  .  Quando  saranno  cotti  levate  il  pro¬ 
sciutto  ,  il  mazzetto  ?  legate  ,  con  una  liason 
di  tré  rossi  d’uova  stemperata  con  un  poco 
di  latte  ,  o  brodo  ,  un  pochetto  di  zucchero 
in  pane  ,  ma  poco  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  . 

Pollastri  all'  Agresto  . 

Antrè  zzi  Flambate  ,  spilluccate,  e  sventrate 
due  o  tré  Pollastri ,  trussateli  colle  zampe  den¬ 
tro  il  corpo  infilate  sotto  le  coscie  ,  metteteli  in 
una'  cazzarola  con  tette  di  lardo  sotto  e  sopra, 
lina  fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d*  erbe 
diverse  ,  sale  »  pepe  sano  ,  due  garofani ,  un 
bicchiere  di  brodo  bianco  buono  >  copriteli 
con  un  foglio  di  carta  ;  fateli  cuocere  con 
fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  , 
scolateli,  e  serviteli  con  sopra  una  Salsa  all’ 
agresto,  che  trovarete  nel  Tom*  I,  pag.Si* 

Pollastri  alla  Vestale  , 

Antro  zz.  Quando  arerete  flambati  ,  e  spillile- 
catì  due  bel1!  Pollastri  ,  sventrateli  dalla  par¬ 
te  di  sopra  levandogli  1’  osso  del  petto  ,  riem¬ 
piteli  con  farsa  di  Chenef ,  un  poco  della  qua¬ 
le  mescolarete  con  due  cucchiai  di  fiore  di  latte 
freddo  ,  che  farete  entrare  tra  carne  e  pelle  , 
sopra  il  petto  de’ Pollastri ,  cuciteli,  musate¬ 
li  colle  zampe  dentro  il  corpo  ;  metteteli  in 
una  cazzarola  wn  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  , 
un  pezzo  eli  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe 
diverse,  feti  ne  di  cipolla,  e  di  carota»  due 
scalogne,  due  garofani,  uno  spicchio  d’aglio, 
sale,  pepe  sano  3  mezzo  bicchiere  di  latte»  al- 

c  2  ir  et- 
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trettanto  brodo  buono  ,  coprite  con  un  foglio 
di  carta ,  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  so¬ 
pra  .  Allorché  saranno  cotti,  scuciteli,  scola¬ 
teli,  e  serviteli  con  sotto  una  Salfa  chiara  all’ 
epiuscft  .  Vedete  Tocchino  all’  Ivoare  pag.  162 . 
Tom»  II.  La  farsa  di  Chenef  nel  Tom.  IV.  Cap.  L 
Pollastri  alla  Sinaard . 

Antri  ’ZZ  Disossate  del  tutto  due  Pollastri  , 
dopo  averli  flambati  ,  e  spilluccati ,  riempiteli 
d  un  Salpiccone ,  o  Ragù  d’animelle  crudo.» 
che  trovatele  nel  Tom.  IV.  Cap.  I.  ,  cuciteli  ,  e 
formatene  come  due  borse  .  Fateli  cuocere  co¬ 
me  le  an  melle  dì  mongana  alla  Siugarà  ,*  ch« 
potete  vedere  nel  Tom.  1.  pag.  177.  ,  ma  con  un 
poco  di  vin®  bianco  bollente  ,  che  siano  ben 
glassati  ,  e  dì  un  bel  color  d*  oro  ,  e  servite¬ 
li  ,  scucili ,  e  scoiati  dai  grasso  ,  con  sotto  una 
Salsa  cì’  erba  ,  o  chiara  ,  o  legata  di  vostro 
scemo  .  Vedete  1’  Articolo  delle  Salse  Tom.  /. 

Pollastri  Glassati . 

Antri  “  Levate  1’  osso  del  petto  a  due  Pol¬ 
lastri  ,  dopo  averli  flambati ,  spilluccati  ,  e  sven¬ 
trati  dalia  parte  disopra,  riempiteli  d’ un  Ra¬ 
gù  crudo  d’animelle  ,  che  trovarete  nel  Tom. IV. 
Cap.  1. ,  cuciteli  .  fateli  rinvenire  in  una  cazzaro- 
la  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  butirro  squa¬ 
gliato  ,  e  sugo  di  limone  j  indi  asciugateli ,  pic¬ 
categli  tutto  il  petto  di  minuto  lardo  ;  mette¬ 
teli  m  una  cazzarola  con  due  fette  di  vitella  , 
una  fetta  di  prosciutto  ,  qualche  prugnolo  se 
sarà  la  stagione,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse 
due  scalogne  ,  poco  brodo  ,  poco  sale  ,  pepe 
sano  ;  copriteli  con  un  foglio  di  carta  ,  fateli 
cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  sa¬ 
rai!- 
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ranno  cotti  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della 
cottura  ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colo¬ 
rito  ,  digrassatelo  ,  fatelo  consumare  al  punto 
di  una  bella  glassa  ;  scolate  i  Pollastri ,  scu¬ 
citeli  ,  e  glassategli  tutta  la  parte  piccata,  e 
serviteli  con  sotto  un  Ragù  mele  ,  che  trova- 
rete  nel  Tom»  IV,  Cap.  1. 

Pollastri  alla  Moscovita  . 

Antri  ZZL  Prendete  due  belli  Pollastri ,  flamba¬ 
teli  ,  spilluccateìi  ,  levategli  i’  osso  del  petto  , 
sventrateli  dalla  parte  di  sopra  ,  riempiteli  con 
un  grosso  Salpiccone  crudo  ,  che  trovarete  nel 
Tom.  IV»  Cap.].,  cuciteli,  trussateli  colie  zam¬ 
pe  dentro  il  corpo  infilate  sotto  le  coscie  ,  fa¬ 
teli  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  ,  e  sugo  di 
limone  ;  metteteli  in  una  altra  cazzarola  con 
una  fetta  di  limone  senza  scorza  sul  petto  ,  e 
fette  di  lardo  sotto  e  sopra,  qualche  fetta  di 
vitella  ,  una  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d  er¬ 
be  diverse  ,  due  scalogne  ,  poco  brodo  »  sale , 
tre  garofani ,  pepe  sano  ,  copriteli  con  un  fo¬ 
glio  di  carta  ,  fateli  cuocere  con  fuoco  sotto 
e  sopra  .  Quando  saranno  cotti ,  passate  al  se¬ 
taccio  il  fondo  della  Salsa  ,  digrassatelo  ,  fate¬ 
lo  consumare  al  suo  punto  ;  aggiungeteci  un 
pezzo  eli  butirro  maneggiato  con  un  pizzico  di 
farina  ,  una  liason  di  tré  rossi  d‘  uova  stempe¬ 
rata  con  fiore  di  latte  o  brodo  ;  fatela  strin¬ 
gere  sopra  il  fuoco  ,  e  servitela  sopra  i  Polla¬ 
stri  bene  asciugati  dal  grasso  ,  con  sugo  di 
limone . 
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Pollastri  alla  Sassone  . 

Antri  zr  Abbiate  tré  piccioli  Pollastri  grassi , 
e  bianchi,  flambateli,  spilluccateli ,  levategli 
P  osso  del  petto  ,  e  sventrateli  dalla  parte  di 
sopra  ,  riempiteli  di  un  picciolo  Ragù  cotto 
composto  di  animelle  ,  fegatini  ,  code  di  gam¬ 
beri  ?  tartufi  ,  prugnoli  ec.  ,  che  trovarete  nel 
Toni.  ÌV .  Cap.  /.  (russateli  come  i  precedenti , 
fateli  rinvenire  e  cuocere  nella  stessa  manie¬ 
ra  ,  alia  riserva  della  vitella  ,  e  serviteli  con 
sotto  una  Salsa  alla  Sassone  ,  che  trovarete  nel 
Tom.  1.  pag.  7*. 

Follastri  alla  Scalogna . 

Antri  zi  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
tre  belli  Pollastri ,  riempiteli  con  un  pezzet¬ 
to  di  butirro  condito  con  sale  ,  e  pepe  schiac¬ 
ciato  ;  fateli  cuocere  involti  in  una  Papigliotta. 
Vedete  Pollanca  in  Papigliotta  Tom.  lì.  pag.  185., 
e  serviteli  bianchissimi  ,  e  ben  scolati  dal- gras¬ 
so  ,  con  sotto  una  Salsa  alla  Scalogna  ,  che  tro¬ 
varete  nel  Tom.  1.  pag.  pi.  Se  volete  li  potete 
riempire  come  i  precedenti ,  ma  senza  code  di 
gamberi . 

Pollastri  alla  Marmotte. 

Antri  zz  Fate  un  Ragù  alla  Marmotte  ,  che 
trovarete  nel  Tom .  IV.  Cap .  1.  ,  e  servitelo  sopra 
due  ,  o  tré  Pollastri  cotti  in  Papigliotta  come 
lì  precedenti  . 

Pollastri  alla  Pimpinella  . 

Antri  “  Flambate,  spilluccate,  e  sventrate 
due  ,  o  tré  Pollastri ,  riempiteli  con  un  pez¬ 
zetto  di  butirro  mescolato  con  petrosemolo  , 
scalogna,  cipolletta,  una  punta  d’  aglio  ,  tar¬ 
tufi,  prugnoli,  il  tutto  trito  fino,  basilico, 

per- 
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persa  ili  polvere  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  no¬ 
ce  moscata  ,  due  rossi  d* uova  crude  ,  sugo 
di  limone;  trussateli  colle  zampe  dentro  il 
corpo  infilate  sotto  le  coscie  ,  avvolgeteli  in 
una  Papigliotta ,  fateli  cuocere  arrosto.  Quan¬ 
do  saranno  cotti,  e  nel  momento  di  servire 
scartateli,  e  scolateli,  che  siano  bianchissimi, 
e  serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Pimpinel¬ 
la  ,  e  sugo  di  limone  .  La  Salsa  la  farete  con 
un  poco  di  brodo  chiaro  alquanto  colorito  ,  e 
frondette  di  Pimpinella  trite  ,  imbianchite  al!.’ 
acqua  bollente  ,  e  ben  spremute  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  fate  dare  un  bolio  ,  e  servite  con 

sugo  eli  limone  . 

Pollastri  all ’  Olandese  . 

Antrè  Dopo  che  averne  flambato  ,  spillile- 
calo  ,  e  sventrato  due  ,  o  tre  Pollastri  ,  trussa¬ 
teli  colle  zampe  nel  corpo  .  Fateli  cuocere  esat¬ 
tamente  come  una  Fricassè  ,  vedete  pag,  ai» 
Allorché  saranno  cotti  ,  poneteli  in  un’  altra 
cazzarola  ,  passateci  dentro  la  Salsa  col  setac¬ 
cio  ben  digrassata,  e  legateli  ben  bollenti  con 
una  liason  di  tre  rossi  d  uova  »  stemperata  con 
un  poco  di  brodo,  e  un  verde  come  trovan¬ 
te  descritto  nel  7 orti.  !•  pc<g*  c  sertite  con 
un  buon  sugo  di  limone  . 

pollastri  al  Finocchio  . 

jntrè  =  Accomodate  due,  o  tre  Pollastri , 
come  per  cuocere  in  Papigliotta  allo  spiedo  ; 
metteteli  in  una  cazzarola  con  lette  di  lardo 
sotto  e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d*  erbe  diverse  ,  due  fette  di  limone  sen¬ 
za  scorza  ,  due  scalogne  ,  sale,  tré  garofani, 
pepe  sano  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  ili  bchinn 
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pagna  »  o  altro  vino  bianco  consumato  per  me¬ 
tà  ,  altrettanto  brodo  >  coprite  con  un  foglio 
di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  so¬ 
pra  .  Allorché  saranno  cotti  passate  al  setac¬ 
cio  il  fondo  della  cottura  ,  digrassatelo  ,  che 
sia  giusto  di  sale  ,  aggiungeteci  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina  5  qualche  fo¬ 
glia  di  finocchio  selvatico  trito  ,  imbianchito  » 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  bollire  un 
quarto  d’  ora  ,  schiumate  bene,  e  servite  sotto 
i  Pollastri  con  sugo  di  limone  .  Potete  servirli 
anche  con  sotto  una  Salsa  al  finocchio  ,  che  tro- 
varete  nel  Tom.  /.  pag .  So. 

Pollastri  al  Fumé  . 

/tntrè  =  Levate  a  due  o  tré  piccioli* Pollastri 
T  osso  del  petto  ,  e  sventrateli  di  sopra  ,  dopo 
che  saranno  flambati ,  e  spilluccati  ,  avendo 
sempre  attenzione  di  non  rompere  la  pelle  .  Ta¬ 
gliate  il  petto  di  due  Beccaccie  in  fettine  as¬ 
sai  sottili,  marinatele  con  olio  ,  petrosemolo  » 
scalogna  ,  cipolletta  ,  due  tartufi  »  una  punta 
d’aglio  ,  il  tutto  trito  ,  basilico  ,  alloro  »  e  per¬ 
sa  in  polvere  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  ma¬ 
rinare  due  ora  ;  indi  riempiteci  i  Pollastri ,  cu¬ 
citeli  ,  trussateli  colle  zampe  ne’  Iati  delle  co- 
scie  ,  avvolgeteli  in  una  Papigliotta  ,  fateli 
cuocere  arrosto  ,  e  serviteli  ben  bianchi ,  sco¬ 
lati  dal  grasso  ,  e  scuciti  con  sotto  una  Salsa 
al  Fumé  ,  che  farete  colle  carcasse  delle  bec¬ 
cacele ,  e  che  trovarete  nel  Tom.  I.  pag.  6%.  La 
Papigliotta  nel  Tom.  II.  pag.  185. 

Pollastri  alla  Parisiennc  . 

Jntrè  —  Disossate  del  tutto  tré  ,  o  quattro 
piccioli  Pollastri,  dopo  flambati,  e  spilluccati  ; 

leva 
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levategli  porzione  della  carne  del  petto  ,  la¬ 
sciandone  un  peco  attaccata  sopra  la  pelle  ; 
fatene  una  farta  di  Chenef  delicata  ,  riempite¬ 
ci  i  Pollastri ,  cuciteli  ,  dategli  una  bella  for¬ 
ma  rotonda  ;  fateli  rinvenire  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  un 
poco  di  latte  ;  indi  scolateli  sopra  un  panno 
pulito j  quando  saranno  freddi,  piccategli  tut¬ 
ta  la  parte  di  sopra  di  minuto  lardo  »  Fateli 
cuocere  come  Fricandò  ,  glassateli  nella  stessa 
guisa  ,  e  serviteli  scuciti ,  con  sotto  una  Salsa 
chiara  al  dragoncello  ,  che  trovarete  nel  Tom*  1, 

p*g*  19* 

Pollastri  all ’  Inglese  . 

Antri  zzz  Accomodate  due  ,  o  tre  Pollastri  per 
cuocere  in  Papigliotta  ,  riempiteli  d’  una  farsa 
fatta  col  loro  fegato  trito  ,  lardo  rapato  ,  butir¬ 
ro  »  petrosemolo ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  persa  , 
ima  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  fino  ,  sale  » 
pepe  schiacciato  ,  un  rosso  d’  uovo  crudo  ,  me¬ 
scolate  il  tutto  bene  ;  avvolgeteli  di  lardo,  e  fo¬ 
gli  di  carta  ;  fateli  cuocere  allo  spiedo ,  e  ser¬ 
viteli  ben  bianchi  con  sopra  una  Salsa  all’  Inglese 
fatta  In  questa  maniera  .  Prendete  in  una  caz¬ 
zarola  un  poco  di  brodo  colorito  ,  un  pezzo  di 
butirro  ,  un  poco  di  farina  ,  tre  scalogne  trite 
lavate  e  spremute  ,  un  pizzico  di  capperi  fini 
intieri  ,  ovvero  triti  ,  un  fegatino  di  pollo  trito  , 
due  fette  di  limone  senza  scorza  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  »  noce  moscata  ,  fate  stringere  sopra 
il  fuoco  ,  e  servite  sopra  i  Pollastri  ,  con  un 
rosso  d’  uovo  duro  trito  }  e  sugo  di  limone  . 


5§ 


A pici  9 

Pollastri  alla  Crema  . 

Antri  :±:  Fiambate  »  spiliuccate  ,  e  disossate 
del  tatto  due  o  tré  Pollastri ,  alla  riserva  delle 
zampe  e  ale  »  riempiteli  di  una  F ideasse  fatta 
di  animelle  di  capretto  ,  o  di  una  animella  di 
mongana  ,  con  tartufi  ,  prugnoli  ec. ,  che  trova- 
rete  nel  Tom .  IV.  Cap.  I. ,  ristretta  ,  e  con  sugo 
di  limone  ;  cuciteli  ,  trussateli  colle  zampe  ri¬ 
voltate  nei  lati  ,  fateli  rinvenire  in  una  cazzato¬ 
la  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  su¬ 
go  di  limone»  metteteli  in  un’altra  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra  ,  una  fetta  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due 
scalogne,  un  pezzo  di  butirro,  un  mezzo  bic¬ 
chiere  di  latte,  altrettanto  brodo,  sale,  tre 
garofani  ,  pepe  sano  ,  coprite  con  un  foglio  di 
carta  ,  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  , 
Quando  saranno  cotti  scolateli  ,  scuciteli ,  e  ser¬ 
viteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Crema  .  Vedete 
Piccioni  alla  Crema  qui  appresso  . 

Pollastri  alla  Siicttc  . 

Antri  zz.  Fate  cuocere  due  o  tré  belli  Pollastri 
in  Papigliotta  come  il  Gallinaccietto  Tom .  11. 
fag.  1 5 <5.  Quando  saranno  cotti  »  e  ben  bianchi , 
serviteli  con  sopra  una  Salsa  come  siegue  .  Met¬ 
tete  in  una  cazzarola  un  bicchiere  di  Restoran  , 
o  altro  brodo  colorito  ,  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  ,  un  pizzico  di  Sivelte 
trita  ,  lavata  ,  e  spremuta  »  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ;  fate  stringere  sopra  il  fuoco  >  e  servite 
con  sugo  di  limone  • 

Pollastri  in  Ecrevisc  . 

Antri  ZZ.  Abbiate  tré  belli  Pollastri  non  tanto 
grossi  ,  flambateli ,  spilluccateli  ,  e  disossateli 

del 
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del  tutto,  tagliateli  nel  mezzo  per  lungo  ,  riem¬ 
piteli  di  un  Ragù  crudo  d’  animelle  ,  tartufi  ec.  , 
che  troverete  nel  Tom.  IV.  Cop.  1. ,  cuciteli,  da¬ 
tegli  una  forma  bislunga  come  un  Gambero  »  che 
la  coscia  ne  formi  la  coda  ;  fateli  rinvenire  in 
una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di 
butirro  squagliato  ,  e  sugo  di  limone  ;  poscia 
metteteli  in  un’  altra  cazzatola  con  fette  di  lar  do 
sotto  e  sopra,  un  pezzo  di  prosciutto,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse,  due  scalogne,  tre 
garofani,  poco  sale  ,  pepe  sano,  mezzo  bicchie¬ 
re  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  consumato  per  metà  ,  altrettanto  brodo , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  late  cuocere  con 
fuoco  s&tto  e  sopra.  Allorché  saranno  cotti, 
scolateli  dalla  bresa  ,  Scuciteli  ,  poneteli  sopra 
una  salvietta  ,  guarniteli  come  siegue  .  Pren¬ 
dete  sei  grossi  gamberi  cotti  ,  infilate  le  due 
grosse  zampe  nell*  estremità  della  parte  grossa 
del  mezzo  Pollastro  ,  indi  tagliate  il  muso  del 
gambero  con  tinti  i  bassi,  e  con  una  porzione 
della  conchiglia  ,  che  sia  puntuta  quanto  per  po¬ 
terla  infilare  nel  mezzo  alle  sue  zampe  ,  e  che 
formi  la  testa  del  gambero  ;  nei  lati  infilateci  le 
altre  zampe  ,  e  la  coscia  del  mezzo  Pollastro,  che 
formerà  la  coda  del  gambero  ,  la  guarnirete  con 
tré  code  di  gambari  mondate  poste  per  traver¬ 
so  ,  o  per  lungo  come  credete  ;  aggiustateli  sopra 
SI  piatto  con  simetria  ,  e  serviteli  con  sotto  una 
Salsa  all’  Aspic  ,  ovvero  con  sopra  una  Salsa  al 
butirro  di  gamberi  ,  che  trovarete  ambedue  nel 
Tom.  /.  pag.  74.  e  78.  Questo  è  un  bellissimo 
piatto,  tanto  caldo,  che  rifreddo,  come  si  dirà 
nel  Tomo  Vl%  all’Articolo  dei  Rifreddi. 

Tol- 
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Pollastri  Panati  alV/éspic, 

Orduvre  =  Quando  averete  flambato  ,  spillile- 
cato  ,  e  sventrato  tré  Pollastri ,  trussateli  colle 
coscie  dentro  il  corpo  tagliate  le  zampe  ,  im¬ 
bianchiteli  all’  acqua  bollente ,  e  tagliateli  nel 
mezzo  per  lungo  .  Prendete  una  cazzarola , 
metteteci  dei  dadini  di  vitella ^  di  prosciutto, 
di  carota  ,  di  cipolla  ,  due  scalogne  ,  uno  spic¬ 
chio  d’  aglio,  la  quarta  parte  di  una  foglia  di 
alloro  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  5  due  ga¬ 
rofani  ,  un  pezzo  di  butirro  ;  passate  sopra  il 
fuoco  ;  allorché  principierà  ad  attaccarsi ,  ba¬ 
gnate  con  un  bicchiere  d’ aceto  buono  bianco, 
aggiungeteci  un  pizzico  di  coriandoli  ;  fate  bol¬ 
lire  ,  e  consumare  per  metà  ,  indi  metteteci  un 
poco  di  brodo  bianco  di  sostanza  ,  ed  un  poco 
di  sugo  ,  che  il  colore  sia  biondo  .  Quando  il 
tutto  sarà  cotto  ,  passate  la  marinata  al  setaccio; 
aggiustale  i  mezzi  Pollastri  in  un’  altra  cazza¬ 
rola  ,  con  un  picciolo  mazzetto  di  dragoncel¬ 
lo  ,  versateci  la  marinata  suddetta  ;  fateli  cuo¬ 
cere  dolcemente  ,  e  giusti  di  sale  .  Quando  sa¬ 
ranno  cotti,  scolateli,  poneteli  sopra  un  piat¬ 
to  ,  fateli  raffreddare  .  Mescolate  un  poco  di 
grasso  della  loro  cottura  con  due  rossi  d’uova 
crudi  ,  ungeteci  bene  per  tutti  i  Pollastri  ,  spol¬ 
verizzateli  di  mollica  di  pane  grattato  fino  , 
fategli  prendere  un  bel  color  d’oro  sulla  gra¬ 
tella  .  Digrassate  lamarinata,  chiarificatela  co¬ 
me  wn’Aspic,  passatela  ben  chiara  per  una  sal¬ 
vietta  bagnata  e  ben  spremuta,  e  servitela  sot¬ 
to  i  Pollastri  » 
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Pollastri  all'  Orientale  . 

stntrè  ZZ  Allorché  i  Pollastri  saranno  tagliati  in 
quarti  ,  o  in  pezzi  come  una  Fricassé  ,  e  cotti 
precisamente  come  sopra  ,  scolateli  ,  fateli  raf¬ 
freddare  »  intingeteli  in  una  pastella  da  frittura  , 
fateli  friggere  di  bei  colore  ,  e  serviteli  con  pe- 
trosemolo  fritto  intorno  . 

Pollastri  Marinati  all'  Inglese  . 

Orduvrt  zz  Prendete  due,  otre  Pollastri  , flam¬ 
bateli,  spilluccateli ,  e  sventrateli  ,  tagliategli  le 
coscie  con  tutta  la  zampa  ,  date  una  botta  col¬ 
la  costa  del  coltello  ad  ambedue  gli  ossi  della 
coscia  ,  che  levarete  via  senza  toccare  le  giun¬ 
ture  ;  lo  stesso  farete  alle  zampe  ,  primo  spiìluc- 
cate  ,  e  tagliate  le  dita;  i  petti  li  taglierete 
nel  mezzo  colle  ale  attaccate  ,  levandog  li  l’os¬ 
so  della  carcassa  ;  del  groppone  ne  farete  due 
parti  ,  tagliandolo  nel  mezzo  per  traverso  .  Ma¬ 
rinate  tutti  questi  pezzi  in  una  terrina  con  olio  , 
sugo  di  limone,  una  foglia  di  alloro  in  pezzi, 
tré  garofani,  fette  di  cipolla,  e  di  cipolletta  , 
fusti  di  petrosemolo  ,  basilico ,  tré  scalogne  in 
lette  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  fette  di  carota  ,  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato ,  che  la  marinata  sia.’nssai 
rilevata  di  giusto  .  Lasciateli  cosi  per  tré  ora  ; 
poscia  scolateli  ,  asciugateli  con  un  panno  pulito 
intingeteli  nell’uovo  sbattuto,  infarinateli  bene, 
e  fateli  friggere  di  un  bel  color  d*  oro  senza 
moverli  mai,  per  timore  ohe. cada,  la  crosta  che 
debbono  avere  .  Le  carcasse  le  metterete  nel¬ 
la  padella  ,  allorché  gli  altri  pezzi  saranno 
mezzi  cotti ,  e  servite  con  petrosemolo  fritto  in¬ 
torno  . 
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Pollastri  Marinati  alla  Tedesca  . 

Crduvre  zz  Scorticate  due  o  tré  Pollastri  ;  indi 
tagliateli  come  una  Fricassé  ,  marinateli  come 
sopra,  e  fateli  friggere  di  bel  colore,  bene  a- 
sciugati  5  intinti  in  una  pastella  da  frittura  , 
e  serviteli  con  petrosemolo  fritto  intorno  . 

Pollastri  al  Scie . 

Orduvrc  ~  Fate  un  Fricassé  di  Pollastri.  Vede¬ 
te  pag.  21.  ma  che  la  Salsa  sia  assai  densa  ,  lega¬ 
tela  con  una  liason  di  tré  ,  o  quattro  rossi  d’uo- 
va  ,  petrosemolo  trito  imbianchito  ,  e  un  gran 
sugo  di  limone  .  Fatela  raffreddare  ,  indi  invol¬ 
tate  ogni  pezzo  di  Pollastro  con  porzione  della 
sua  Salsa  ,  indorateli,  con  uovo  sbattuto  ,  spol¬ 
verizzateli  di  mollica  di  pane  ,  e  fateli  friggere 
di  bel  colore  nello  strutto  ben  caldo  ,  e  ser¬ 
viteli  con  petrosemolo  fritto  intorno  .  Potete 
aggiungere  nella  fricassé  de’  Pollastri  tartufi  ,  o 
prugnoli  triti  secondo  la  stagione  . 

Pollastri  alti  Frugnoli . 

Antro  =  Flambate  ,  spi'luccate  ,  e  levate  P  os¬ 
so  del  petto  a  due  belli  Pollastri  ,  sventrateli 
per  la  parte  di  sopra  »  riempiteli  di  un  Ragù  cot¬ 
to  d’  animelle  ,  e  prugnoli  ,  che  trovarete  nel 
Tom.  IP.  Cap.l.  ,  cuciteli  ,  trussateli  con  le  zam¬ 
pe  sopra  le  coscie  3  fateli  rinvenire  ninna  *caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e 
sugo  di  limone  ;  metteteli  in  un’  altra  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due 
scalogne  ,  tré  garofani  ,  mezzo  bicchiere  divi¬ 
no  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollen¬ 
te  n  altrettanto  brodo  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ; 
coprite  con  un  foglio  di  carta;  fate  cuocere  con 
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fuoco  sotto  e  sopra.  Quando  saranno  cotti, 
scuciteli  ,  e  serviteli  con  sono  un  Ragù  di  pru¬ 
gnoli  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV .  Cap.  1.  ,  ag¬ 
giungendoci  il  fondo  dei  Pollastri  passato  al 
setaccio,  e  digrassato.  Badate  al  sale. 

Tollastri  alla  Provenzale  . 

^ intré  zz  Prendete  degli  acini  d*  agresto  ,  pe¬ 
lateli ,  levategli  i  semi,  imbianchiteli  un  mo¬ 
mento  all’  acqua  bollente  ,  scolateli  in  un  setac¬ 
cio  .  Abbiate  una  cazzarola  con  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  con  un  pizzico  di  farina  , 
un  poco  di  brodo  colorito  buono  »  altrettanto 
Culi  ,  sale  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ;  fate 
stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  bollire  mezzo  quar¬ 
to  d’  ora  schiumando  bene  ,  metteteci  gli  acini 
d*  agresto  ,  e  servite  subito  sopra  due  ,  o  tre 
Pollastri  cotti  in  Papigliotta  ,  e  ben  bianchi .  Ve¬ 
detela  nel  Tom.  II.  pag.\$  5. 

Pollastri  al  Culi  di  Pomidoro  . 

/ ntrè  ~  Prendete  due  0  tré  Pollastri  grassi , 
e  bene  in  carne  ,  flambateli  ,  spuluccnteli ,  mu¬ 
sateli  colle  zampe  dentro  il  corpo  infilate  sotto 
le  coscie  ;  mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di 
butirro  ,  tré  fette  di  prosciutto  ,  una  cipolletta 
con  due  garofani  ,  due  scalogne  fate  scaldare  , 
metteteci  dentro  i  Pollastri  col  petto  al  di  sotto  , 
e  copriteli  con  tre  fette  di  lardo  ,  e  un  foglio  di 
carta  ;  fateli  cuocere  leggiermente  con  fuoco 
sotto  e  sopra  ?  senza  prendere  colore  ,  bagnan¬ 
doli  di  tempo  in  tempo  con  un  poco  di  brodo 
bianco  .  Quando  saranno  quasi  cotti  ,  aggiun¬ 
geteci  culi  ,  0  sugo  di  pomidoro  quanto  basti 
per  la  Salsa;  fateli  bollire  ancora  un  poco  ,  di¬ 
grassateli  ;  ponete  i  Pollastri  in  un’  altra  cazza¬ 
rola. 
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rola  ,  passateci  dentro  la  Salsa  col  setaccio , 
metteteci  qualche  cedrioletto  sotto  aceto  imbian¬ 
chito  ,  mondato  ,  o  tagliato  in  dadini  ;  fate  scal¬ 
dare  senza  bollire  ;  e  servite  sopra  i  Pollastri . 
Ovvero  fateli  cuocere  in  una  picciola  bresa  ben 
bianchi ,  e  serviteli  con  sotto  la  Salsa  suddetta  . 
Il  Culi  ,  e  sugo  di  Pomidoro  li  trovarete  nel 
Tom.  1.  alla  pag.  13. 

Pollastri  al  Blè-verd  . 

sfntrè  =  Fate  cuocere  due  o  tre  belli  Pollastri 
trussati ,  e  aggiustati  propriamente  ,  come  per 
una  Fricassè  ,  ma  intieri  .  Quando  saranno  cotti? 
poneteli  in  un’  altra  cazzarola  ,  passateci  den¬ 
tro  la  Salsa  ben  digrassata,  e  legateli  con  una 
liason  di  tre  rossi  d’  uova  ,  e  un  verde  come  sle- 
gue  .  Prendete  un  pugno  di  fromento  fresco  ? 
verde  ,  e  tenero  ,  imbianchitelo  all*  acqua  bol¬ 
lente  ,  spremetelo  ,  pestatelo  nel  mortajo  ,  pas¬ 
satelo  al  setaccio  ,  e  mescolatelo  nella  Salsa  nel 
momento  che  la  legate  colla  liason  ,  e  servite 
con  sugo  di  limone  . 

Pollastri  alla  Frintaniere  . 
méntre  =  Quando  averete  cotti  in  Papigliotta 
due  o  tre  Pollastri ,  levato  Posso  del  petto»  e  ri¬ 
pieni  di  un  Ragù  d’animelle  crudo»  che  trova- 
rete  nel  Tom.  IP.  Cap.  1.  ,  serviteli  ben  bianchi 
con  sotto  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera . 
Prendete  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  poco  di  farina  , 
lina  cipolletta  con  due  garofani ,  quattro  da¬ 
dini  di  vitella  se  Pagete,  una  scalogna,  uno 
spicchio  d’  aglio  ,  un  mazzetto  d  erbe  diver¬ 
se  ;  passate  sopra  il  fuoco  senza  prendere  punt- 
colore  ,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnao 

te 
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te  con  un  bìcchiare  e  mezzo  di  brodo  bianco  ; 
condite  con  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce 
moscata  ;  fate  bollire  dolcemente  ,  e  consumare 
la  Salsa  al  suo  punto  ,  digrassatela  ,  passatela  al 
setaccio  ,  legatela  ben  bollente  con  una  liason  dì 
tre  rossi  d’  uova  stemperata  con  un  poco  di  fiore 
di  latte,  e  un  verde  diFromento  come  è  de¬ 
scritto  disopra,  che  la  Salsa  sia  di  un  bel  color 
Pomere  ,  e  servitela  sotto  i  Pollastri  con  su¬ 
go  di  limone . 

Pollastri  a  diverse  Salse  ,  e  Razà  . 
slntré  Z  Quando  i  Pollastri  saranno  cotti  in 
Papigliotta  al  forno  ,  o  allo  spiedo  ,  oppure  in 
una  bresa  ristretta  ,  o  alla  Poele,  avendo  sem¬ 
pre  attenzione  che  siano  bianchi  ,  e  non  passati 
di  cottura  ;  li  potete  servire  con  tutte  sorta  di 
Sale  ,  e  Ragù  ;  come  per  esempio  alla  Spaglino¬ 
la  ,  all’  Italiana  rossa  ,  all’  Italiana  chiara  ,  alla 
Ravigotta  ,  alla  Sassone  ,  alla  Liason  ,  ali’Aspic, 
al  Sultano  ,  alla  Rena  ,  Piccante  ,  al  Finocchio  , 
alla  Nonette  ?  all’  Agresto  *  al  Cerfoglio  ,  alla 
Garonne  ,  al  Dragoncello  ,  al  Restoran,  al  Pe* 
trosemolo  ,  alii  Capperi  ,  alla  Nompareglie  ,  al¬ 
la  N’vernoese  ,  alla  Sivette  ,  alla  Rocambole  , 
alli  Tartufi  ec.  A  qualunque  Essenza  ;  ad  ogni 
Culi  colorito  ;  a  tutte  Salse  chiare  ec.  Al  Ragù 
di  Carciofi  Piselli  ,  punte  di  Sparagi  ,  Fusti  di 
qualunque  specie ,  Carote  »  Cipollette  ,  Masse- 
doene  ,  Spugnoli,  Prugnoli,  Gobbi,  Selleri  , 
Olive,  Meli,  Cedrioleiti  ,  Tartufi,  Fag  eletti 
verdi.  Fava  fresca.  Gamberi,  Chenef,  Fun¬ 
ghi  ,  Cavoli  fiori  ;  ad  ogni  Guarnizione  ,  e  Maz¬ 
zetti  eli  Erbe  ec.  Trovarete  le  Salse  ,  o  Culi  nel 
Tom. HI»  o  TomJ. 
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Tom.  7.  Cap,  I.  I  Ragù  ,  e  Guarnizioni  nel  Tom .  IV. 

Cap .  /. 

Dell!  Piccioni . 

Cognizione  delli  Piccioni . 

Noi  Abbiamo  diverse  sorta  di  Piedoni  5 
ma  qui  non  parlerò  che  dei  nostri  Piccioni  ca- 
salini  detti  Romani  ,  i  quali  sono  di  un  gusto  , 
e  di  un  sapore  eccellente  ,  e  delli  piccioli  Pic¬ 
cioni  detti  comunemente  Innocenti  .  Delli  Schi¬ 
vatici  ,  e  detti  da  Ghianda  mi  serberò  a  par¬ 
larne  all’Articolo  del  Selvaggiume  picciolo  .  Per 
mangiare  i  Piccioni  nella  loro  perfezione  biso¬ 
gna  ucciderli  subito  sortiti  da  sotto  la  madre  , 
che  siano  grassi ,  bianchì  ,  e  non  del  tutto  im¬ 
pennati  .  I  Piccioni  si  possono  mangiare  subito 
morti  ;  ma  sono  sempre  più  delicati  se  si  lascia¬ 
no  un  poco  infrollire  ,  avendo  la  precozione 
di  levargli  prima  gl’  intestini ,  ed  il  gozzo  ,  co¬ 
me  si  deve  praticare  ad  ogni  sorta  di  Pollo  . 
Nel  principio  della  Polleria  si  è  spiegata  la  ma¬ 
niera  di  uccidere  ,  e  spennare  i  Polli  a  secco  , 
e  all’ acqua  calda,  come  anche  la  maniera  di 
disossare  Polii  >  e  Uccelli. 

Frìcassé  di  Piccioni  alla  Folttte  . 
yfntrè  =  Quando  i  Piccioni  saranno  ben  puliti , 
e  sventrati ,  se  sono  molto  grossi  li  tagliare¬ 
te  in  quattro  parti,  se  sono  mezzani  in  due  , 
e  se  sono  piccioli  lasciateli  intieri ,  {russateli 
colle  zampe  delitto  il  corp»  dalia  parte  da  bas¬ 
so  ;  fateli  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al  fuoco  , 
e  imbianchire  all’acqua  bollente  ;  metteteli  in 
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una  cazzarola  con  qualche  prugnolo ,  un  pezzo 
dì  prosciutto,  un  mazzetto  d’ erbe  diverse  , 
passateli  sopra  il  fuoco  ,  sbruffateci  un  buon 
pizzico  di  farina  ,  bagnateli  con  brodo  >  o  ac¬ 
qua  bollente  ,  conditeli  con  sale  ,  e  pepe  schiac¬ 
ciato  ;  fateli  cuocere  a  picciolo  fuoco  ,  e  con¬ 
sumare  la  Salsa  al  suo  punto.  D  grassate  ,  po¬ 
nete  i  Piccioni  5  o  i  pezzi  de’  medesimi  coi 
prugnoli  in  un’  altra  cazzarola  ,  passateci  den¬ 
tro  la  Salsa  col  setaccio  ,  legatela  ben  bollente 
con  una  liason  di  tre,  o  quattro  rossi  d7  uova 
stemperata  con  fiore  di  latte  ,  o  brodo  freddo  , 
e  serviteli  con  sugo  di  'timone  . 

Frìcassé  di  Piccioni  aili  Piselli  fini  . 

Av.irè  ™  Fate  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al 
fuoco  de’  piccioli  Piccioni  come  li  precedenti , 
e  se  sono  grossi  tagliateli  in  due  o  quattro 
parti,  imbianchiteli  poscia  un  momento  all’ac¬ 
qua  bollente  ,  metteteli  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  un  mazzetto  d’erbe  di¬ 
verse,  una  fetta  di  prosciutto,  una  libbra  più 
o  meno  di  piselli  finì  ,  una  cipolla  con  due  ga¬ 
rofani  ;  passateli  sopra  il  fuoco  ,  indi  sbruffa¬ 
teci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  metà 
buon  sugo,  e  metà  brodo  bianco  >  condite  con 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  face  cuocere  dolcemen¬ 
te  ;  alla  metà  della  cottura,  agg  ungeteci  un 
poco  di  Culi  ;  fate  finire  di  cuocere  e  consu¬ 
mare  la  Salsa  al  suo  punto  ,  d- grassa  te,  levate 
il  prosciutto,  il  mazzetto  ,  la  cipolla  e  servite 
se  volete  con  un  pìzzico  di  zucchero  fino  .  Per 
farli  al  bianco  in  luogo  di  bagnare  con  sugo,  e 
C  »U  ,  bagnate  con  brodo  ,  o  acqua  bollente  . 
Quando  saranno  cotti ,  digrassate ,  levate  il 
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prosciutto,  ii  mazzetto,  e  legate  con  una  Ila* 
son  di  tre  o  quattro  rossi  d’  uova  ,  e  sugo  di 
limone  . 

Frìcassè  dì  Piccioni  alla  Massedocne  . 

'dntrè  zz:  Tagliate  in  quattro  parti  due  ,  o  tre 
Piccioni  ,  dopo  di  averli  flambati  ,  b&n  spiìluc- 
cati ,  e  sventrati  ;  fateli  sgorgare  nell’  acqua 
vicino  al  fuoco  ,  imbianchiteli  all’ acqua  bollen¬ 
te  ,  passateli  alla  fresca,  metteteli  in  una  cazza- 
loia  con  un  pezzo  di  butirro  a  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  una 
cipolletta  con  due  garofani ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  passateli  sopra  il  fuoco  ,  sbruffateci  un 
buon  pizzico  di  farina,  bagnateli  con  brodo  , 
fateli  cuocere  dolcemente  .  Quando  saranno 
cotti,  digrassateli,  ponete  i  pezzi  in  un’ altra 
cazzarola  ,  passateci  la  Salsa  col  setaccio,  aggiun¬ 
geteci  qualche  culo  di  carciofo  ben  intagliato  , 
qualche  fagioietto  verde  ,  fava  mondata  dalle 
due  buccie  ,  punte  di  sparagi  ,  il  tutto  cotto 
prima  con  un  poco  di  brodo  buono  ,  e  un  pez¬ 
zo  dì  prosciutto  .  Vedete  Ragù  alla  Massedoene 
Tom.  IV.  Cap.L  ,  legate  la  Fricassè  ben  bollen¬ 
te  con  una  liason  dì  tre  o  quattro  rossi  d’uova  , 
e  servitela  con  un  buon  sugo  di  limone  . 

Fricassè  dì  Piccioni  alla  Rìscelieu  , 
dntrè  zz  Abbiate  dei  piccioli  Piccioni  ,  sbollen¬ 
tati  che  saranno,  sventrateli,  trussateli  colie 
zampe  dentro  ii  corpo  ,  passategli  uno  spiedi¬ 
no  di  legno  per  traverso  acciò  restino  salde  ; 
fateli  sgorgare  un  poco  nell’  acqua  vicino  al 
fuoco  ,  imbianchiteli  all’  acqua  bollente  con 
un’  animella  di  mangana  ,  o  qualche  animella 
di  capretto  ,  passate  il  tutto  all’  acqua  fresca  , 
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spilluccate  bene  i  Piccioni  ,  metteteli  in  ima 
cazzaroìa  con  im  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  5  1’  animella  dì  Morigana  tagliala 
Sn  grossi  pezzi ,  o  le  animelle  di  Capretto  in¬ 
tiere  ,  qualche  prugnolo  se  sarà  la  stagione  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse  con  due  foglie  di  ba¬ 
silico  ,  passate  sopra  il  fuoco  ,  sbruffateci  un 
pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  un  poco  di  su¬ 
go  ,  e  brodo  bianco,  mezzo  bicchiere  divino 
di  S  ciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato 
per  metà,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato.  Quando 
il  tutto  sarà  quasi  cotto  ,  digrassate ,  aggiun¬ 
geteci  un  poco  di  Culi  ,  qualche  culo  di  carcio¬ 
fo  cotto  in  un  bianco,  e  tagliato  in  quattro  parti; 
lasciate  bollire  ancora  un  momento  ,  indi  leva¬ 
te  il  mazzetto  ?  il  prosciutto  j  e  servite  con  su¬ 
go  di  limone  .  Potete  fare  delle  Fricassè  dì 
Piccioni  grossi  tagliati  in  due  »  o  in  quattro  par¬ 
ti  nello  stesso  modo  s  con  fagioletti  verdi  ?  pun¬ 
te  di  sparagi  ec. 

FricassG  di  Ficeìonì  al  Sangue  « 
jlntré  =  Quando  uccidete  i  Piccioni  ponete  a 
parte  il  sangue  ,  metteteci  un  poco  di  sugo 
di  limone  acciò  non  si  coaguli  .  Sventrateli  , 
flambateli  ,  spilluccateli  ,  e  tagliateli  in  quattro 
parti,  fateli  sgorgare  nell’ acqua  vicino  al  fuo¬ 
co  »  imbianchiteli  all’acqua  bollente,  passate¬ 
li  alla  fresca  ,  poneteli  in  una  cazzaroìa  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  }  una  cipolletta 
con  due  garofani  ;  passate  sopra  il  fuoco  ,  sbruf¬ 
fateci  un  pizzico  di  farina  3  bagnate  metà  sugo  , 
metà  brodo,  e  mezzo  bicchiere  divino  di  Sciam¬ 
pagna,  o  altro  yuio  bianco  bollente  ,  poco  sa¬ 
le  , 
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le  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  cuocere  dolcemen¬ 
te  ,  e  consumare  la  Salsa  al  suo  punto  ,  digras¬ 
sate  ,  mettete  i  pezzi  di  Piccioni  in  un*  altra 
cazzarola  ,  passateci  dentro  la  Salsa  col  setac¬ 
cio  ,  legatela  ben  bollente  con  una  liason  di 
due  rossi  d’  uova  stemperata  col  sangue  dei  Pic¬ 
cioni  j  e  servitela  non  tanto  densa  »  né  tanto 
sciolta  . 

Fricassè  di  Piccioni  alla  Catalana . 
idntrè  zz  Sventrate  ,  flambate  ,  e  tagliate  in 
quattro  parti  due  Piccioni ,  fateli  un  poco  sgor¬ 
gare  nell’  acqua  vicmo  al  fuoco  »  e  imbianchi¬ 
teli  un  momento  nell’  acqua  bollente  ,  scola¬ 
teli  ,  passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro,  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  una  cipollet¬ 
ta  con  due  garofani  *  sbruffateci  un  buon  pizzi¬ 
co  di  farina  ;  bagnate  con  brodo  bianco  ,  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  bollente,  poco  sale»  pepe  schiacciato 
fate  bollire  dolcemente  ,  e  consumare  la  S  sa 
al  suo  punto  .  Allorché  saranno  cotti ,  digras¬ 
sate  ,  ponete  i  Piccioni  in  un*  altra  cazzarola  , 
passateci  dentro  la  Salsa  col  setaccio  ,  agg  un¬ 
geteci  dodici  cipollette  bianche  cotte  n  un  buon 
brodo,  e  un  pezzetto  di  propciutto  ,  legatela 
Fricassè  ben  bollente  con  una  liason  di  tee  ros¬ 
si  d’ uova  stemperata  con  un  poco  eh  biodo 
bianco  ,  noce  moscata  ;  e  servitela  con  sugo  di 
limone  « 

Fricassè  di  Piccioni  Ordinaria  . 

/ntrè  ss  Allorché  i  Piccioni  saranno  tagliati , 
imbianchiti  ,  e  passati  come  i  precedenti ,  sbruf¬ 
fateci  un  buon  pizzico  di  farina  ,  bagnateli  con 
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acqua  bollente  9  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco 
consumato  per  metà;  fateli  cuocere  dolcemente  . 
Quando  saranno  cotti,  levate  il  prosciutto  ,  il 
mazzetto,  la  cipolla,  digrassate,  e  legate  con 
una  liason  di  tré  o  quattro  ,  rossi  d’  uova  stem¬ 
perata  con  un  poco  d’  acqua  ,  petrosemolo  tri¬ 
to  imbianchito  ,  e  servitela  con  un  buon  sugo 
di  limone . 

Piccioni  alla  Duxclle  . 

jSntrt  zz  Prendete  tre  Piccioni  mezzani ,  flam¬ 
bateli ,  spili uccateli  ,  e  sventrateci  per  la  parte 
dì  sopra  dopo  di  avergli  levato  1’  osso  del  petto 
senza  lacerare  la  pelle,  riempiteli  d>  un  S  dpc- 
cone  crudo  d*  animelle  ,  fegatini  ,  tartufi  ,  pru¬ 
gnoli  ec.  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1.  ,  cu¬ 
citeli  ,  trussateli  colle  zampe  ripiegate  sulle  co- 
scie  ,  fateli  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco,  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  li¬ 
mone  ;  piccategli  di  minuto  lardo  tutto  il  petto  , 
fateli  cuocere  come  un  Fricandò  ,  glassateli  nel¬ 
la  stessa  maniera  ,  e  serviteli  con  sotto  un  Ra¬ 
gù  di  Tartufi  ,  Vedetelo  nel  Tom.  IV.  Cap.I. 

Piccioni  alla  Maresciallo  . 
xAntrk  ZZ  Abbiate  tré  Piccioni  preparati  ,  ag¬ 
giustati  ,  e  riempiti  come  i  precedenti  ,  piccate¬ 
gli  le  parti  laterali  del  petto  di  minuto  lardo , 
ed  il  mezzo  di  ramette  di  petrosemolo  ben  ver¬ 
di  ,  fateli  cuocere  allo  spiedo  ,  avendo  la  precau¬ 
zione  di  bagnare  il  petrosemolo  con  strutto  bol¬ 
lente  acciò  resti  verde  e  croccante  .  Quando 
saranno  cotti  serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla 
Spaglinola  ,  che  trovarete  nel  Tom .  L  pag.6  5. 
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Piccioni  filli  Sparagi  . 

Anift  =r  Prendete  sei  piccioli  Piccioni ,  o  tre 
mezzani  ;  spannateli  all’acqua  calda  ,  sventrateli  .» 
trussateli  colle  zampe  dentro  il  corpo  ,  passa¬ 
tegli  uno  spiedino  di  legno  per  traverso  le  co- 
scie  ,  imbianchiteli  all*  acqua  bollente  ,  spilluc- 
cateli  ,  metteteli  in  una  cazzarola  con  fette  di 
lardo  sotto  e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  tré  garofani  , 
due  scalogne  ,  sale  ,  pepe  sano  ,  mezzo  bicchie¬ 
re  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  consumato  per  metà ,  altrettanto  brodo  » 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  9 
scolateli,  levategli  lo  spiedino  ,  e  serviteli  con 
sopra  un  Ragù  di  Sparagi  in  piccioli  piselli  , 
che  trovarete  nel  Tom,  IV,  Cap,  1,  Potete  anche 
cuocerli  come  una  Fricassè,  passandola,  e  ba¬ 
gnandola  come  il  solito ,  e  servirla  legata  con 
una  liason  di  tre  rossi  d’ uova ,  sugo  di  limo¬ 
ne  ,  e  una  porzione  di  sparagi  tagliati  in  pic¬ 
cioli  piselli  imbianchiti  all*  acqua  bollente ,  e 
cotti  con  buon  brodo  . 

Piccioni  alle  punte  dì  Sparagi. 

Antrè  Fiambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate  due 
o  tré  Piccioni  ,  fateli  sgorgare  nell*  acqua  vici¬ 
no  al  fuoco  ;  indi  asciugateli  ,  riempiteli  col  lo¬ 
ro  fegato  trito  ,  e  condito  come  il  solito  ,  trus¬ 
sateli  colle  zampe  sulle  coscie ,  fateli  cuocere 
in  una  Papigliotta  .  Vedetela pag.  io,  ,  e  servite¬ 
li  ben  bianchi  con  sotto  un  Ragù  di  punte  di 
sparagi  3  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap ,  l. 
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ficcioni  all'  sfibri . 

Antri  =  Preparate  due  o  tre  Piccioni  come 
quelli  alle  Duxelle  ,  piccateli  tutti  di  ramette 
di  petrosemolo  ben  verdi  ,  in  guisa  che  non 
si  vegga  punto  il  Piccione,  infilateli  ad  uno 
spiedino  ,  legate  questo  ad  uno  grande  ,  fateli 
cuocere  arrosto  ,  aspergendo  il  petrosemolo  ,  ai- 
lorché  e  asciutto  ,  di  strutto  ben  bollente  acciò 
resti  verde  e  croccante  ,  e  serviteli  con  sotto 
una  Salsa  all’  Italiana  chiara  ,  o  alla  Scalogna  • 
Le  trovarete  ambedue  nel  Tom.  /.  pag.  66.  c  $1. 
Picciofti  all ’  Erbe  fine  . 

Antri  :n  Prendete  dei  piccioli  Piccioni  sbol¬ 
lentati  ,  sventrati  ,  e  trussati  colle  coscie  nel 
corpo  .  Fate  imbianchire  i  fegatini  ,  tritateli , 
tritate  ancora  petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipollet¬ 
ta  j  prugnoli  ,  tartufi  ,  una  punta  d’  aglio  ;  ma¬ 
rinale  i  Piccioni  soltanto  spaccati  dalla  parte 
della  schiena  coll’  erbe  fine  suddette  ,  poco  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  un  pezzo 
di  butirro  ,  e  un  poco  di  lardo  rapato  squaglia¬ 
to  ,  dopo  due  ore  ,  mettete  i  Piccioni  in  una 
cazzarola  col  petto  al  di  sotto  con  tutta  la  mari- 
iiada  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuo¬ 
cere  con  fuoco  allegro  sotto  e  sopra  ;  aggiunge¬ 
teci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o 
altro  vino  bianco  bollente  ,  un  poco  di  Culi  ; 
fate  consumare  la  Salsa  al  suo  punto  ,  digras¬ 
sate  ,  aggiustate  i  Piccioni  sopra  il  piatto  col 
petto  al  di  sopra  ,  e  serviteci  la  Salsa  con  sugo 
di  limone  .  Bisogna  osservare  che  i  Piccioni  si 
cuociono  in  pochissimo  tempo .  Ili  luogo  del 
butirro  ,  e  lardo  rapato  potete  marinarli  con 
olio  « 
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Tìccioni  alla  Sfogarti  • 

Jntrè  ZZ  Fiambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
tré  Piccioni  mezzani,  musateli  colle  zampe  den¬ 
tro  il  corpo  ,  metteteli  in  una  cazzarola  con 
qualche  ietta  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  poco 
di  brodo  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  un  mazzetto 
d’erbe  diverse,  uè  garofani,  poco  sale,  pe¬ 
pe  sano  ,  due  scalogne  ,  copriteli  con  un  foglio 
di  carta  5  fateli  cuocere  con  fuoco  sotto  e  so¬ 
pra  .  Tagliate  tré  beile  fette  di  prosciutto  7 
fatele  un  poco  dissalare  ,  e  mettetele  poscia  a 
sudare  in  una  cazzarola  unta  di  butirro  finche 
saranno  cotte»  tiratele  indietro,  ponete  nella 
Sstessa  cazzarola  un  poco  di  brodo  alquanto 
colorito  ,  e  di  culi  ,  un  filetto  d*  aceto  ,  fate¬ 
gli  fare  un  bollo ,  distaccate  tuttociò  che  sta 
attaccato  alla  cazzarola,  digrassate;  aggiusta¬ 
te  i  Piccioni  sopra  il  piatto ,  che  dovete  servi¬ 
re  ,  tramezzateli  con  fette  di  pane  tagliate  pro¬ 
priamente  5  e  fritte  nel  butirro  ,  con  sopra 
3e  fette  di  prosciutto;  aspergete  il  tutto  con 
la  Salsa  ,  e  servite  con  un  poco  di  pepe  schiac¬ 
ciato  sopra  . 

Ficcienì  glassati  alla  Stngarà  . 
slntrì  zz  Abbiate  tré  Piccioni  aggiustati  come 
S  precedenti  ;  prendete  una  cazzarola  unta  di 
butirro  ,  stendeteci  nel  tondo  tré  belle  fette 
di  prosciutto  ,  e  sopra  aggiustateci  i  Piccioni 
col  petto  al  disotto,  copriteli  con  tre  fette  di 
lardo  ,  ed  un  foglio  di  carta  ;  fateli  cuocere 
dolcemente  con  fuoco  sotto  e  sopra  :  bagnan¬ 
doli  di  tempo  in  tempo  con  un  poco  di  vino 
di  Sciampagna ,  o  altro  vino  bianco  bollente , 

e  bro- 
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e  brodo  ,  dovendo  restare  asciutti  e  glassati 
d’  un  bel  color  d’  oro  •>  avendo  attenzione  per¬ 
chè  presto  si  cuociono  .  Serviteli  con  sopra  il 
prosciutto,  e  s<  tto  tre  tene  di  pane  fritte  nel 
butirro  ,  e  una  Saba  ficcante  ,  o  al  Forchet¬ 
to  ;  ovvero  mettete  nella  cazzar  ola  delii  Pic¬ 
cioni  meta  Culi  ,  e  metà  brodo  bianco  ,  un  fi¬ 
letto  d*  aceto  ,  fate  bollire  un  momento  ,  di¬ 
grassate  ,  passate  al  setaccio  ,  e  servite  sotto  £ 
Piccioni  ♦  Vedete  le  Salse  nel  Tom.  1 .  Cap.  1, 

Piccioni  alla  Per  hard  al  Gratina  , 

«2» 

jfntrè  Flambate  ,  spdluccate ,  e  sventrate 
tré  Piccioni  mezzani  ,  levategli  1’  osso  del  petto  » 
riempiteli  di  un  Ragù  cotto  di  tartufi  ,  cuci¬ 
teli  ,  trussateli  colle  coscie  dentro  il  corpo  ,  ita¬ 
teli  cuocere  in  una  picchila  bresa  ristretta  con 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  bollente  e  Quando  saranno  cotti 
scolateli  ,  abbiate  una  farsa  di  Gratino  cruda® 
stendetene  mezzo  dito  sopra  il  piatto  che  do¬ 
vete  servire  ,  aggiustateci  sopra  i  piccioni  ,  co¬ 
priteli  con  una  Senteminult  ,  spolverizzateli  di 
mollica  di  pane  ®  fategli  prendere  un  bel  co¬ 
lor  d’  oro  ad  un  forno  assai  temperato  ,  e  che 
sotto  formi  il  suo  gratino  ,  e  serviteli  con  sotto 
tin  poco  di  Sugo  chiaro  .  lì  Ragù  ,  e  la  farsa  di 
Gratmo,  vedete  Tom,  IV.  Cap,  l.  La  Senteminult 
Tom.  1 .  pag.  19. 

piccioni  alla  Barrì , 

slntrè  r=  Abbiate  due  o  tre  beili  Piccioni  appro¬ 
priati  come  ì  precedenti  ,  riempiteli  di  un  Ra¬ 
gù  d’  animelle  crudo  .  Vedetelo  nel  lem .  tV» 
Cap.l . ,  cuciteli,  trussateli  colie  zampe  ripe¬ 
tete  sotto  lesosele®  fateli  rinvenire  ni  una  t  iz¬ 
za- 
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zarola  sopra  ii  fuoco  con  uii  pezzo  di  butirro  < 
piccategli  la  metà  del  petto  di  tartufi  ,  e  la 
metà  di  fusti  di  petrosemolo  ;  metteteli  in  Un’ 
altra  cazzaroia  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  , 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  ,  due  scalogne  ,  tre  garofani  ,  poco  sale  , 
pepe  sano  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  altret¬ 
tanto  brodo  ;  coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Allor¬ 
ché  saranno  cotti  passate  al  setaccio  il  fondo 
della  Salsa,  digrassatelo,  aggiungeteci  un  poco 
di  brodo  alquanto  colorito  ,  fatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  leggiera  ,  glassateci  tutta 
la  parte  piccata  dei  Piccioni  quanto  per  dargli 
il  lustro  ,  scuciteli  ,  serviteli  con  sotto  una  Sal¬ 
ga  all  Essenza  di  prosciutto,  che  trovarete  nel 
Tom.  1.  pag.  i  q.  Quando  volete  ,  che  i  Piccioni  re¬ 
stino  bianchi  ,  dopo  flambati  ,  sp'lluccati  ,  e 
sventrati ,  fateli  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al 
fuoco . 

Piccioni  al  corto  Brodo  : 

sfntrè  zz  Prendete  tre  Piccioni  ,  flambateli  t 
spilluccateli  ,  e  sventrateli  ,  trussateli  colle  zam¬ 
pe  dentro  il  corpo  ,  lardateli  per  traverso  di  lar¬ 
delli  di  lardo  e  prosciutto  conditi  con  petro¬ 
semolo  ,  scalogna,  una  punta  d’aglio,  il  tutto 
trito  fino  ,  basilico  in  polvere  ,  niente  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  e  sugo  di  limone  5 
metteteli  in  una  cazzaroia  con  fette  di  lardo  sot¬ 
to  e  sopra  >  fette  di  carota  5  di  pane  ,  di  cipolla, 
uno  spicchio  d’  aglio  ,  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse  con  timo  ,  persa  ,  alloro  ,  basilico  ,  due  ga¬ 
rofani  ,  un  bicchiere  di  vino  bianco  bollente , 

UH 
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un  poco  di  brodo,  coprite  con  un  foglio  di  carta- 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Allorché 
saranno  cotti,  passate  al  setaccio  il  fondo  della 
Salsa,  digrassatelo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di 
una  Salsa  ,  e  servitela  sopra  i  Piccioni  con  un  piz¬ 
zico  di  petrosemolo  trito  imbianchito,  e  sugo 
di  limone  . 

Tìccionì  alla  Senteminult . 

ydtitré  ~  Fiambate,  spilluccate  ,  e  sventrate  due 
o  tre  Piccioni  »  trussateli  colle  coscie  dentro  il 
corpo  ;  fateli  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ;  metteteli  in  una 
picciola  marmitta  con  fette  di  lardo  ,  una  fetta 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  di  petrosemolo  con 
una  cipolletta  ,  due  garofani  ,  persa  ,  alloro  , 
basilico  ,  uno  spicchio  d’  aerlio  ,  fette  di  carota  » 
di  pane  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  latte  a  propor¬ 
zione  ,  fateli  cuocere  dolcemente  .  Allorché  sa¬ 
ranno  cotti  ,  fateli  alquanto  raffreddare  ,  pone¬ 
teli  sopra  un  piatto  ,  copriteli  con  una  Sentemi- 
nult ,  spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grattato» 
aspergeteli  di  butirro  chiarificato  ,  fategli  pren¬ 
dere  un  bel  color  d’oro  ad  un  forno  assai  tempe¬ 
rato  »  e  serviteli  cambiandogli  il  piatto  con  sotto 
una  Salsa  chiara  al  Dragoncello,  o  alla  Scalogna, 
ovvero  alla  Chinesec  .  Tutte  queste  Salse  le  tro¬ 
vante  nel  Tom .  /.  Cap.  1.  La  Senteminult ,  pure 
nel  Tom.I»  pag.  20. 

,  Piccioni  glassati  alla  Mente  non  . 

Maire  Flambate,  spilluccate,  e  sventrate  tre 
piccioli  Piccioni  ,  trussateli  colle  coscie  dentro 
il  corpo,  imbianchiteli  un  momento  all'acqua  boi* 
l'  lente  ,  passateli  alla  fresca  >  piccategli  tutto  il  di 
sopra  di  minuto  lardo  ,  metteteli  in  una  cazza¬ 
rola 

j 
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a-ola  con  qualche  fetta  di  vitella,  un  mazzetto 
d’erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  brodo  a  propor¬ 
zione  ,  copriteli  con  due  fette  di  lardo  »  un  fo¬ 
glio  di  carta  ;  fateli  cuocere  eoo  fuoco  sotto  e  so¬ 
pra  .  Quando  saranno  cotti  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  Salsa  ,  aggiungeteci  un  poco  di  bro¬ 
do  alquanto  colorito,  digrassate,  fate  consumare 
al  punto  di  una  bella  glassa  ,  glassateci  tutto  il  di 
sopra  dei  Piccioni  ,  e  serviteli  guarniti  di  cavoli 
Sori  cotti  in  un  bianco  ,  o  di  culi  di  carciofi 
intagliati  propriamente  ,  o  altra  guarnizione  , 
con  una  Salsa  alla  Spaglinola  ,  orni  Culi  di  Pro¬ 
sciutto  .  Le  Guarnizioni  le  trovarete  nel  Tom.  IV, 
Cap.  I .  Le  Salse  nel  Tom.  1.  Cap.  I. 

Piccioni  al  Basilico  . 

Ordnvre  zz  Abbiate  sei  Piccioni  innocenti  sbol¬ 
lentati  j  sventrati ,  trussati  colle  coscie  nel  cor¬ 
po  ,  e  cotti  in  una  bresa  ristretta»  Quandosa- 
ranno  freddi ,  avvolgeteli  con  farsa  di  Chenef  de¬ 
licata  in  guisa  che  li  Piccione  non  comparisca  , 
Intingeteli  nell’uovo  sbattuto,  panateli  dì  mol¬ 
lica  di  pane  grattato  fino  ;  fateli  friggere  di  bel 
colore  ,  e  serviteli  con  petrosemolo  fritto 
Intorno . 

Piccioni  Marinati . 

Crduvre  -  Vedete  Pollastri  marinati  all’Inglese  s 
alla  Tedesca  ,  e  al  Sole  ,  pag.  6i.  e  ,  mentre 
s  Piccioni  si  apprestano  nella  stessa  maniera  . 

Piccioni  alla  Crapodine  . 

Crduvre  ZZ  Flambate  ,  spillucate  ,  e  sventrate 
due  o  tre  Piccioni  »  trussateli  colle  coscie  den¬ 
tro  il  corpo  ,  tagliateli  sotto  il  petto  venendo 
verso  le  ale  ,  e  alzategli  il  petto  verso  la  parte 
della  testa ,  batteteli  alquanto  per  appianarli  > 

ma- 
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marinateli  con  sale ,  pepe  schiacciato  ,  e  butirro 
squagliato;  spolverizzateli  di  mollica  di  pane 
grattato  ;  fateli  cuocere  dolcemente  sulla  gra- 
tella  di  un  bel  color  d’  oro  ,  e  serviteli  con 
sotto  una  Salsa  alla  Scalogna  ,  o  alla  Rocam- 
bole  •  Ambedue  le  trovarete  nel  Tom.  /.  Cap.  1. 
Potete  ancora  marinarli  con  olio  ,  saie  ,  pepe 
schiacciato  ,  petrosemolo  ,  cipolletta,  scalogna, 
prugnoli  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito 
fino  ,  fargli  tenere  il  più  che  sia  possibile  dell0 
erbe  fine  ,  spolverizzarli  di  mollica  di  pane  j 
e  farli  cuocere  come  i  precedenti ,  aspergen¬ 
doli  col  restante  della  m  irinada  . 

Piccioni  in  Hoscepot. 

Jntrè  zz  Prendete  due  0  tre  belli  Piccioni  ; 
flambateli,  spiiluccateli ,  e  sventrateli  ,  trussa- 
teli  colie  coscie  dentro  ii  corpo  ;  metteteli  in 
una  marmitta»  o  cazzarola  ,  con  carote  ,  pané, 
rape  ,  torniti  ,  il  tutto  intagliato  propriamente, 
imbianchito  all’  acqua  bollente  >  e  in  una  discreta 
quantità  ,  dodici  cipollette  ,  sei  teste  di  sellerò  , 
ancor  essi  imbianchiti ,  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  ,  coprite  con  fette  di  lardo  ,  un  mazzetto 
d’erbe  diverse  ,  tre  garofani  ,  sale  ,  pepe  sano  ; 
bagnate  con  un  poco  di  brodo  buono  ,  coprite 
con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  »  e  consumare  la  Salsa  per  metà  «, 
Quando  il  tutto  sarà  cotto  ,  aggiustate  i  Pic¬ 
cioni  sopra  il  piatto  ,  guarniteli  coll’  erbe  sud¬ 
dette  tramezzate  propriamente,  e  servita  con 
sopra  una  Salsa  alla  Spaglinola  ,  o  un  Culi  di 
Prosciutto  ,  trovarete  queste  Salse  nel  Tom »  /. 
Cap.  1. 


So  Apìcìo 

Piccioni  eil  Ragù  di  Gamberi  « 

Antro  ZZ  Mettete  in  una  cazzar  ola  due  ,  o  tré 
Piccioni  ben  trussati ,  con  fette  dì  lardo  sotto  e 
sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto,  un  mazzetto  d’er¬ 
be  diverse  ,  tre  garofani ,  poco  sale  ,  pepe  sano  , 
brodo  ;  copriteli  con  un  foglio  di  carta  ;  fa¬ 
teli  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Allor¬ 
ché  saranno  cotti ,  scolateli ,  e  serviteli  con  un 
Ragù  all’Inglese  di  piccioli  Gamberi  ,  chetro- 
varete  il  modo  di  farlo  nel  Tom  IV. Gap.  /. 

Piccioni  alti  Gamberi  . 

Antro  ZZ  Quando  averete  ben  aggiustati  due 
o  tre  Piccioni  ,  trussateli  colie  zampe  ripiega¬ 
te  sulle  coscie  ,  fateli  cuocere  allo  spiedo  in¬ 
voltati  in  una  Papigliotta  .  Oliando  saranno  cot¬ 
ti  ,  scartateli  ,  che  siano  bianchi  ,  e  serviteli 
con  sotto  una  Salsa  al  butirro  di  Gamberi ,  che 
trorarete  nei  Tom.  1.  pag.  78.  Se  volete  potete 
riempirgli  il  corpo  col  loro  fegato  trito,  e  condito 
come  il  solito  .  Vedete  la  Papigliotta  pag.  io. 

Piccioni  alli  Gamberi  . 

' Antro  ZZ  Flambate,  spiiluccate,  e  sventrate  due 
o  tre  Piccioni  ,  tarsiteli  del  loro  fegato  trito  , 
e  condito  con  lardo  rapato  ,  butirro  ,  petrose- 
rnolo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  prugnoli,  o  tartufi 
secondo  la  stagione  ,  una  punta  d’aglio  ,  il  tutto 
trito  fino  ,  sale  ,  pepe  schiacciato,  noce  moscata, 
un  rosso  o  due  d’  uova  crudi ,  trussateli  colle 
zampe  ripiegate  sulle  coscie  ;  metteteli  in  una 
«azzarda  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  una 
fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse  ,  tre  garofani  ,  pepe  sano  ,  poco  sale  , 
poco  brodo  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà, 

co- 
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copriteli  con  un  foglio  di  carta  ;  fateli  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Allorché  saranno  cotti, 
scolateli  ,  poneteli  sopra  il  piatto  ,  guarniteli 
con  picciole  Chenef ,  piccio  i  gamberi  mondati, 
cipollette  glassate  ,  e  bianche  ,  uovette  nonnate, 
il  tutto  cotto  al  suo  punto,  e  aggiustato  pro¬ 
priamente  ;  servite  con  sopra  una  buona  Salsa 
alla  Spaglinola  ,  e  sugo  di  limone  ,  che  trova- 
rete  nel  T@m.  I.  pag,  65. 

Piccioni  alla  Crema, 

jintrè  zz  Prendete  tré  belli  Piccioni ,  sventra¬ 
teli ,  flambateli  leggermente  ,  spilluccateli  ,  le¬ 
vategli  P  osso  del  petto  ,  trussateli  colle  zampe 
ripiegate  dentro  le  coscie  ,  farsiteli  di  una  farsa 
di  chenef  delicata  $  fateli  cuocere  in  una  bresa 
ristretta  ,  che  siano  bianchi  ,  e  serviteli  ben 
scolati  dal  grasso  con  una  salsa  come  siegue  . 
Mettete  in  una  piccioìa  cazzarola  mezzo  bic¬ 
chiere  di  buona  crema  di  latte  ,  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  maneggiato  nella  farina  ,  il  fondo  della 
bresa  de’  piccioni»  digrassato  ,  e  passato  per  un 
setaccio  fino  ,  un’  idea  di  noce  moscata  ,  poco 
sale  ;  fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  bollire  un 
momento,  ciie  la  Salsa  non  sia  né  troppo  ,  né 
poco  legata  ,  e  sia  giusta  di  sale  . 

Piccioni  alla  Belle  Due  . 

/intré  zz  Piccate  sei  belle  animelle  di  capret¬ 
to  ,  fatele  cuocere  con  qualche  tettimi  di  vitella 
com~  Ficcando  ,  e  glassatele  nella  stessa  guisa  . 
Abbiate  tre  piccioli  Piccioni  cotti  in  una  bresa 
ristretta  come  la  precedente  senza  vino  j  con 
due  lette  di  limone  senza  scorza  .  Aggiustateli 
sopra  il  piatto  ,  tramezzateli  colle  animelle  glas- 
Tomdll,  f  sa  te  > 
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sate ,  e  serviteli  con  sotto  ima  Saiga  alla  BeL- 
Ie*vue  j  che  trovarete  nel  Tom .  /.  pag.  $ o. 

Piccioni  al  Gratino  . 

Jntrè  zz  Abbiate  quattro  piccioli  Piccioni  ri¬ 
pieni  ,  e  cotti  come  i  precedenti ,  stendete  un 
mezzo  dito  di  farsa  di  Gratino  cotta  nel  fondo 
del  piatto.  ,  che  dovete  servire  ,  aggiustateci 
sopra  i  Piccioni  ,  guarniteli  tutto  ali’  intorno  di 
cipolline  cotte  con  brodo  ,  e  un  pezzetto  di 
prosciutto  j  fate  squagliare  un  pezzo  di  butirro  , 
mescolateci  due  rossi  d’  uova  crudi  >  ungeteci 
per  tutto  i  Piccioni  ,  e  cipollette  ,  spolverizzate 
di  mollica  di  pane  ,  e  parmigiano  grattato  me¬ 
scolato  insieme  ,  aspergete  di  butirro  chiarifica¬ 
to  ,  fate  prendere  un  bei  color  d*  oro  ad  un 
forno  temperato  ,  e  servite  con  sotto  un  poco 
di  Sugo  chiaro  ,  o  Salsa  chiara  . 

Piccioni  alla  Ravìgotte . 

sfntrè  —  Flambate  ,  spìlluccate  ,  e  sventrate 
due  o  tré  Piccioni ,  trillateli  colle  zampe  ri¬ 
piegate  sopra  le  coseie  ;  metteteli  ni  una  caz- 
zarola  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  bagna¬ 
teli  colia  Poele  ,  ovvero  metteteci  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  cP  erbe  diverse  ,  due 
scalogne  ,  poco  brodo  ■>  poco  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  tre  garofani,  coprite  con  un  foglio  di 
carta,  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra. 
Quando  saranno  cotti ,  scolateli  ,  e  serviteli  con 
sotto  una  Salsa  alia  Ravigotte  ,  che  trovarete 
nel  Tom,  1.  pag.  67. 

Pia  ioni  alla  Brunette  . 

yjntrc  ~  Quando  averete  fi  un  baio  ,  spillucca- 
to  ,  e  sventralo  due  o  tre  Piccioni  ,  trussateli 
colle  zampe  ripiegate  ai  lati  delle  coseie  ,  larda¬ 
teli 
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teli  per  traverso  di  lardelli  di  tartufi  ,  fateli 
rinvenire  in  una  cazza rola  sopra  il  fuoco  con 
due  cucchiai  d’  olio  ,  due  tartufi  triti  »  petrose- 
molo ,  scalogna,  cipolletta,  il  tutto  trito  ,  po¬ 
co  sale  ,  pepe  schiacciato  :  mettete  in  un’  altra 
cazzarola  qualche  fetta  di  prosciutto  ,  e  di  vi¬ 
tella  ,  aggiustateci  sopra  i  Piccioni  con  tutta  la 
loro  marinada  ,  copriteli  con  tre  fette  di  lardo  , 
c  un  foglio  di  carta  ,  fateli  sudare  mezz’ora 
con  cenere  calda  sotto  e  sopra  ,  bagnateli  po¬ 
scia  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  »  o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà , 
altrettanto  brodo,  fateli  finire  di  cuocere  ;  ag¬ 
giungeteci  un  poco  di  culi  ,  digrassate  ,  passate 
al  passabrodo  ,  e  servite  sopra  i  Piccioni  con  su¬ 
go  di  limone  » 

Ficcioni  alla  Dubary  . 

/intrè  zz:  Prendete  sei  piccioli  Piccioni  tutti  e- 
guali  e  spennati  all’acqua  calda,  sventrateli» 
lasciategli  le  ale  ,  e  la  testa  ,  trussateii  coile 
zampe  dentro  il  corpo  ,  passate  uno  spiedino  di 
legno  per  il  becco  ed  il  collo  ,  acciò  resti  come 
se  volesse  mangiare  ,  imbianchiteli  all’  acqua 
bollente  ;  mettete  nel  fondo  di  una  cazzarola 
qualche  fetta  di  lardo  e  prosciutto  ,  aggiusta¬ 
teci  sopra  1  Piccioni  col  petto  al  disotto,  co¬ 
priteli  con  tette  di  lardo,  tré  tette  di  limone 
senza  scorza  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  »  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  altrettan¬ 
to  brodo,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse,  poco 
sale  ,  pepe  sano  •>  tré  garofani ,  coprite  con  un 
foglio  dì  carta  »  tate  cuocere  con  fuoco  sotto  e 
sopra  .  Allorché  saranno  cotti  ,  abbiale  un'  ani¬ 
mella  di  niongana  piccata  e  glassata  ,  ovvero 
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un  picciolo  Fricanclò  ,  mettetelo  nel  mezzo  del 
piatto  che  dovete  servire  >  poneteci  intorno  i 
Piccioni  col  petto  al  di  sotto  ,  e  col  Pecco  so¬ 
pra  il  Fricanclò  ,  come  se  beccassero  ,  tramez¬ 
zate  ogni  Piccione  con  un  vasetto  tatto  di  rapa, 
o  di  carota  intagliato  propriamente  ,  e  cotto 
con  buon  brodo  ,  pieno  di  un  Saìpiccone  di 
code  di  gamberi  ,  e  serviteci  sotto  una  bella 
Salsa  chiara  al  Draconcello  ,  o  al  Pctrosemolo  . 
Le  trovarete  nel  Tom .  1.  Cap .  /.  li  Saìpiccone  nel 
Tom.  IV .  Cap.  /. 

Piccioni  ni  Reverendo  . 

Jntrè  -  Flambate,  spiiluccate  ,  e  sventrate  due 
o  tre  Piccioni  mezzani  ,  tagliateli  in  due  ,  ap¬ 
pianateli  un  poco  ,  marinateli  con  olio  ,  sugo  di 
limone  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  tre  garofani,  ba¬ 
silico  ,  una  cipolletta  in  fette  ,  una  foglia  di  al¬ 
loro  in  pezzi  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  .  Dopo 
due  ore  ,  asciugateli  ,  infarinateli ,  fateli  frig¬ 
gere  nello  strutto  di  un  bel  colore  ,  e  serviteli 
con  petrosemolo  fritto  intorno  . 

Piedoni  alla  Saudre  . 

/Intrè  zzz.  Abbiate  cinque  o  sei  piccioli  Piccioni 
spennati  all’  acqua  calda  ,  sventrateli  ,  lassa¬ 
teli  colle  zampe  nel  corpo  ,  imbianchiteli  all’ 
acqua  bollente  ,  fendeteli  Un  poco  nella  schie¬ 
na  >  riempiteli  col  loro  fegato  trito  ,  e  condito 
con  lardo  rapato  ,  un  poco  di  butirro  ,  petrose¬ 
molo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  prugnoli ,  una  pun¬ 
ta  d’  aglio  »  il  tatto  trito  ,  un  rosso  d’uovo  cru¬ 
do  ,  sale  >  pape  schiacciato  ,  metteteli  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  ,* 
e  lardo  rapato  squagliato  ,  tartufi  ,  prugnoli  , 
petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  il  tutto  tri¬ 
to  , 
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to  ,  basilico  in  polvere  »  sale  ,  pepe  schiaccia¬ 
to  ,  noce  moscata  ,  dopo  un’  ora  eli  marinarla  , 
fateli  cuocere  con  cenere  calda  sotto  e  sopra 
ben  chiusi .  Quando  saranno  cotti  scolateli,  met¬ 
tete  un  poco  di  Culi  nella  cazzarola  ,  fate  bol¬ 
lire  un  momento  ,  digrassate  ,  e  servite  con  su¬ 
go  di  limone  sopra  i  Piccioni  . 

Tic  doni  al  Monarca  . 

Antrè  zm  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
due  o  tre  Piccioni  grassi  e  bianchi  ,  mondate 
tré  o  quattro  tartufi  ,  tritateli  ,  pestateli  nel 
mortaio  ,  aggiungeteci  i  fegati  dei  Piccioni  pas¬ 
sati  al  setaccio  ,  un  poco  di  lardo  rapato  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  riempiteci  i  Piccioni ,  triissa- 
teli  colle  zampe  sopra  le  coscie  ,  fateli  rinve¬ 
nire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuovco  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ,  tartufi  ,  cipolletta  ,  scalogna  , 
petrosemolo  ,  il  tutto  trito  ,  ima  fetta  di  pro¬ 
sciutto  ,  poco  sale  3  pepe  schiacciato  ;  mettete 
ili  un’  altra  cazzarola  qualche  fetta  di  vitella 
imbianchita  ,  aggiustateci  sopra  i  Piccioni  con 
tutto  il  condimento  ,  copriteli  di  fette  di  lardo  , 
e  un  foglio  di  carta  ,  chiudete  bene  la  cazzar®- 
la  ,  fateli  cuocere  con  cenere  bell  calda  sotto  e 
sopra  .  Quando  saranno  cotti  ,  metteteci  un  po¬ 
co  di  Culi  ,  fate  bollire  ancora  un  momento  , 
levate  la  vitella  ,  il  prosciutto  7  il  lardo  ,  digras¬ 
sate  la  Salsa  ,  e  servitela  con  sugo  di  limone  so¬ 
pra  i  Piccioni . 

Tic  doni  alla  Hate  . 

s. intré  n:  Prendete  sei  piccioli  Piccioni  spennati 
all’acqua  calda  ,  sventrateli  ,  (russateli  colle 
Zampe  dentro  il  corpo  ,  metteteli  ili  una  cazza¬ 
tola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  mezzo  bicchiere 
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di  vino  bianco  bollente  ,  altrettanto  brodo  ,  tré 
fette  eli  limone  senza  scorza  ,  un  cucchiaio  di 
olio  fino  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sei  tar¬ 
tufi  intieri  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  qualche  fet¬ 
tina  di  vitella  ,  se  1’  avete  »  prima  imbianchita  , 
poco  sale  ,  tre  garofani ,  pepe  sano  ;  fate  bollire 
a  fuoco  allegro  ,  e  consumare  a  poca  Salsa  ,  met¬ 
teteli  poscia  sulla  cenere  calda  fintantoché  sa¬ 
ranno  cotti ,  digrassate  allora  la  Salsa  ,  passa¬ 
tela  al  setaccio  ,  aggiungeteci  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  maneggiato  con  un  poco  di  farina  ,  fatela 
stringere  sopra  il  fuoco  ;  aggiustate  i  Piccioni 
sopra  il  piatto  ,  guarniteli  coi  tartufi  ,  e  servi¬ 
teci  sopra  la  Salsa  ben  schiumata  ,  e  fatta  bolli¬ 
re  mezzo  quarto  d’  ora  ,  con  sugo  di  limone  . 

Tìcnonì  al  Finocchio  . 

sìntrè  —  Riempite  tre  o  quattro  piccioli  Pic¬ 
cioni  spennati  a  secco  ,  flambati  e  spilluccati , 
col  loro  fegato  trito  ,  mescolato  con  lardo  ra¬ 
pato  ,  prugnoli,  qualche  foglia  di  finocchio  sel¬ 
vatico  ,  il  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
uno,  o  due  rossi  d’  uova  crudi  ,  trussateli  colle 
zampe  ripiegate  nei  lati  delle  coscie  ;  fateli  rin¬ 
venire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  ,  con  un 
poco  dì  butirro  ,  metteteli  poscia  in  un’altra  caz¬ 
zarola  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  pezzo 
di  prosciutto,  un  mazzetto  d’erbe  diverse ,  due 
scalogne  ,  poco  sale  ,  pepe  sano,  tre  garofani  , 
poco  brodo,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà  , 
copriteli  con  un  loglio  di  carta  ;  fateli  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Allorché  saranno  cotti, 
scolateli'  e  serviteli  con  sopra  una  Salsa  al  Fi- 
nocchio  ,  che  trovareie  nel  Tom.  J.  pag.'ji.  Ov¬ 
vero 
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Vero  passate  ài  setaccio  il  fondo  della  cottura  » 
digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  con  un  poco  di  farina,  fate  strin¬ 
gere  ,  e  depurare  sopra  il  fuoco  ,  e  prima  di 
servire  poneteci  un  poco  di  foglie  di  finocchio 
selvatico  trito  imbianchito  all’acqua  bollente, 
e  sugo  di  limone  . 

Piccioni  al  Ragù,  meli  . 

ydntrè  ~  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
due  ,  o  tre  Piccioni  ,  metteteli  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  mazzetto 
d’erbe  diverse  ,  due  fette  di  cipolla,  due  di 
darota  »  due  scalogne  ,  uno  spicchio  d5  aglio  , 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  cipolletta  con  due 
garofani  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  poco  brodo  , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  , 
scolateli ,  e  serviteli  con  sopra  uri  Ragù  mele  , 
Che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 

Piccioni  alla  Scalogna  i 

jntrè  m  Prendete  due  ,  o  tre  Piccioni  mezzani 
spennati  a  secco,  flambateli*  spilluccateli,  e  sven¬ 
trateli  ì  riempiteli  col  loro  fegato  trito  ,  mesco¬ 
lato 'con  erbe  fine  ,  lardo  rapato  ,  un  poco  di  bu¬ 
tirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ; 
uno  3  o  due  rossi  d’uova  crudi  ,  trillateli  colle 
zampe  sulle  coscie  ;  fateli  cuocere  allo  spiedo 
involtati  in  una  Papigliotta  .  Quando  saranno* 
cotti ,  scartateli  ,  scolateli  dal  grasso  ,  e  servi¬ 
teli  con  con  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  . 
Ponete  in  una  cazzarola  uri  poco  di  scalogne 
trite  fine  e  beri  lavate  ,  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  ,  mezzo  bicchiere  di 
ferodo  buono  ,  sale  ,  pejpd  schiacciato  ,  noce  rao- 
-  sca- 
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scata  :  fate  stringere  sopra  il  fuoco  ?  e  servite 
con  un  buon  sugo  di  limone  .  La  Papigliotta  ve¬ 
detela  nel  Tom.  11-pag.  i§?. 

Ficcioni  alla  principessa . 

/Inlrè  iz  Abbiate  sei  Piccioni  detti  innocenti 
spennati  all’acqua  calda  ,  sventrateli ,  trussateli 
colle  zampe  dentro  il  corpo;  metteteli  in  una 
cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  consumato 
per  metà  ,  un  poco  di  brodo  ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  ,  tre  garofani ,  poco  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra .  Quando 
saranno  cotti  scolateli ,  e  serviteli  sopra  a  sei 
culi  di  carciofi  ben  intagliati  >  e  cotti  in  un  bianco 
con  sotto  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  « 
Passate  al  setaccio  il  fondo  della  Salsa  delli  Pic¬ 
cioni  ,  digrassatelo  ;  passate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  un  pezzo  di  butirro  con  un  po¬ 
co  di  farina  ,  che  prenda  colore  ,  bagnate  colla 
Salsa  suddetta  ,  fate  bollire  dolcemente  ,  di¬ 
grassate  ,  legale  con  ima  liason  di  tre  rossi 
d’uova  stemperata  con  un  poco  di  brodo  freddo, 
e  servitela  sopra  i  Piccioni  con  petrosemolo 
trito  imbianchito,  e  sugo  di  limone.  Potete  guar¬ 
nire  ,  se  volete  ,  i  Piccioni  con  animelle  di  ca¬ 
pretto  glassate  al  naturale  . 

Piccioni  alla  Palette  . 

sfntrè  =  Fiambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate  due 
o  tre  Piccioni ,  trussateli  colle  zampe  ripiegate 
sopra  le  coscie  ,  imbianchiteli  un  momento  all’ 
acqua  bollente  ;  metteteli  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro,  un  pezzo  di  prosciutto , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  lina  dozzina  di 

pru- 
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prugnoli  se  sarà  la  stagione  ,  passate  sopra  il 
fuoco  .  Quando  principieranno  ad  asciugarsi 
sbruffateci  un  buon  pizzico  di  farina  ,  bagnate 
con  brodo  bianco  »  e  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente, 
fate  bollire  dolcemente  ,  e  consumare  la  Salsa 
al  suo  punto  j  digrassate,  levate  il  prosciutto  , 
il  mazzetto,  e  legate  con  un  liason  di  tre  rossi 
d’  uova  stemperata  con  un  poco  di  brodo  ,  e  ser¬ 
vite  con  sugo  di  limone  . 

Piccioni  alla  Tedesca  , 

lAntrà  zz  Fate  cuocere  quattro ,  o  sei  piccioli 
Piccioni,  spennati  all’acqua  calda  ,  e  sventrati, 
e  trussati  propriamente,  con  fette  di  lardo  sot¬ 
to  e  sopra  5  un  pezzo  di  prosciutto ,  un  poco 
di  brodo  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  consumato  per 
metà  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  tre  ga¬ 
rofani  >  e  serviteli  con  sopra  un  Ragù  di  Gam¬ 
beri  alla  Tedesca  ?  che  trovarete  nel  Tom.  IV, 
Cap.I. 

Piccioni  al  Sangue  * 

<_> 

jdntrè  zz  Subito  che  averete  uccisi  sei  piccioli 
Piccioni  mettete  il  sangue  a  parte  con  un 
poco  di  sugo  di  limone  finche  é  caldo  acciò 
non  si  coaguli  »  spennate  i  piccioni  all’  acqua 
calda  »  sventrateli ,  trussateli  colle  zampe  dentro 
il  corpo ,  imbianchiteli  un  momento  all’acqua 
bollente  ,  metteteli  in  una  cazzarola  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una 
cipolletta  con  due  garofani  5  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  passate  sopra  il  fuoco  ,  indi  sbruf¬ 
fateci  un  poco  di  farina  ,  bagnate  con  brodo 
alquanto  colorito  ;  fate  cuocere  dolcemente  . 

Quali- 
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Quando  saranno  cotti ,  ponete  i  Piccioni  in  urt 
altra  cazzarola  ,  passateci  dentro  la  Salsa  col 
setaccio  ,  legatela  ben  bollente  con  un  liason 
di  due  rossi  d’  uova  stemperata  col  sangue  de’ 
Piccioni,  e  servitela  che  non  sia  troppo  denza , 
aie  troppo  liquida  . 

Piccioni  alla  Martine  . 

Orduvre  zzz  Abbiate  tre  Piccioni  di  una  mezzana' 
grossezza  ,  flambateli ,  spilluccateli ,  e  sventra¬ 
teli  ,  trussateli  colle  zampe  dentro  il  corpo  , 
spaccateli  in  due  parte  per  lungo  ,  marinateli 
con  olio,  saie,  pepe  schiacciato,  una  foglia  di 
alloro  in  pezzi  ,  basilico  ,  persa  ,  timo  ,  due 
spicchi  di  aglio  ,  fusti  di  petrosemolo,  cipolletta 
in  fette  ;  dopo  due  ore  levate  1’  erbe  ,  spre¬ 
metele  un  poco  dall’  olio  ;  ungete  bene  i  Pic¬ 
cioni  ,  spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grat» 
tata  fina  ;  fateli  cuocere  dolcemente  sopra  la 
gratella  ,  aspergendoli  di  tempo  in  tempo  colla 
sua  marinata  .  Quando  saranno  cotti ,  serviteli 
con  sotto  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  * 
Mettete  in  una  cazzarola  un  poco  di  brodo  co¬ 
lorito  j  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un 
poco  di  farina  ,  un’  alice  trita  e  passata  al  se¬ 
taccio  ?  un  pizzico  di  capperi  ,  due  scalogne  / 
il  tutto  trito  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  ;  fate  stringere  sopra  il  fuoco  * 
«e  servite  con  un  buon  sugo  di  limone  • 

Piccioni  alla  Cipollette  , 

slntrè  zz  Prendete  due  o  tre  belli  Piccioni  *• 
flambateli ,  spilluccateli ,  riempiteli  con  un  Ragù 
d7  animelle  crudo  ,  che  trovarete  nel  Tom.  ÌV. 
Cap.L  trussateli  colle  zampe  ripiegate  sulle  co- 
scie  5  metteteli  in  una  cazzarola  con  fette  di 

ìar- 
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lardo  sotto  e  sopra,  un  pezzo  di  prosciutto, 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  tre 
garofani,  poco  saie,  pepe  schiacciato,  mezzo 
bicchiere  di  brodo,  altrettanto  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  ;  coprite 
con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  .  Allorché  saranno  cotti  scolateli, 
poneteli  sopra  il  piatto  ,  guarniteli  di  cipollette 
bianche  cotte  con  buon  brodo  e  un  pezzo  dì 
prosciutto  ,  come  dirò  all’  Articolo  delle  Guar¬ 
nizioni  Tom.  IV.  Cap.  1. ,  e  serviteli  con  sopra  una 
buona  Salsa  alla  Spaglinola  ,  o  all’Italiana  rossa  „ 
che  trovarete  iiel  Tom l  /.  pag.  6^ 

Piccioni  in  Cranadine  • 

jdntrè  zz  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  disossate 
del  tutto  tre  ,  o  quattro  belli  Piccioni  non  molto 
grossi  ,  riempiteli  d’  un  Ragù  crudo  d1  animel¬ 
le  ,  prugnoli  ,  tartufi  ,  fegatini  ,  code  di  gam¬ 
beri  ec.  ,  che  trovarete  nel  Tom.  Il .  Cap.  L  cu¬ 
citeli  in  guisa  che  restino  rotondi  come  un 
Melo  ;  fateli  rinvenire  in  una  cazzatola  sopì  a 
il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  „ 
e  sugo  di  limone  ;  indi  asciugateli  »  piccategli 
di  minuto  laido  tutta  la  parte  di  sopra  ;  met¬ 
teteli  in  una  cazzatola  con  qualche  fetta  di  vi¬ 
tella  imbianchita  se  1’  avete  ,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  un  mazzetto  d’ erbe  diverse,  due  sca¬ 
logne  ,  una  cip©  letta  con  due  garofani  ,  poco 
sale,  quattro  acini  di  pepe  sano,  poco  brodo , 
mezzo  bicchiere  dì  vino  di  Sciampagna  ,'■©  al¬ 
tro  vino  bianco  consumato  per  meta  ,  coprite 
con  fette  di  lardo,  e  un  foglio  di  carta;  tate 
cuocere  con  tuoco  sotto  e  sopra .  Quando  sa¬ 
ranno  cotti ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della 

cot- 
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cottura»  digrassatelo,  aggiungeteci  un  poco  di 
brodo  colorito  ,  fatelo  consumare  al  punto 
di  una  bella  glassa  color  d*  oro  ;  scolate  i  Pic¬ 
cioni  ,  scuciteli  »  glassategli  tutto  il  di  sopra 
piccato,  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa  d’Ace- 
tosella  »  o  altra  Erba  ,  o  un  Culi  colorito  .  Tutte 
queste  Salse  ,  le  trovarete  nel  Tom.  1,  Cap.  /. 

Piccioni  alU  Provenzale  . 

Jntrè  zz  Abbiate  due  ,  o  tre  Piccioni  flambati 
spilluccati  ,  sventrati  ,  e  trussati  colle  zampe 
ripiegate  sopra  le  coscie  ,  imbianchiteli  un  mo¬ 
mento  all’acqua  bollente  »  metteteli  in  una  caz- 
zarola  con  tartufi  in  fette  ,  olio  »  qualche  fungo, 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  poco  sale  ;  pas¬ 
sateli  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  un  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  ,  un  poco  dì  brodo 
bianco  ,  un  poco  di  sugo  .  Fate  cuocere  >  e 
consumare  a  poca  Salsa  •  Quando  saranno  cotti , 
digrassate  ,  levate  il  mazzetto  ,  e  legate  con  una 
liason  di  tre  rossi  d’ uova  stemperata  con  un 
poco  di  brodo  freddo,  due  scalogne  trite  fine , 
un  poco  di  noce  moscata  ,  e  pepe  schiacciato  ; 
fate  stringere  senza  bollire  ,  e  servite  con  un 
buon  sugo  di  limone  ■ 

Piccioni  al  Culi  di  Pomidoro  . 

/ìntrè  ZZ  Sventrate  ,  trussate  colle  zampe  den¬ 
tro  il  corpo  ,  e  spilluccate  bene  due  ,  o  tre  Pic¬ 
cioni ,  riempiteli  del  loro  fegato  trito  ,  e  con¬ 
dito  come  il  solito  ,  ungete  una  cazzarola  di  bu¬ 
tirro  ,  metteteci  qualche  fettina  di  prosciutto', 
aggiustateci  sopra  i  Piccioni  col  petto  al  di  sot¬ 
to  »  ini  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due  scalogne  , 
poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  copriteli  con  un  fo 
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g/io  di  carta  ;  fateli  sudare  dolcemente  con  fuo¬ 
co  sotto  e  sopra  senza  prendere  colore  ,  indi 
bagnateli  con  Culi  di  pomidoro  ,  come  è  de¬ 
scritto  nel  Tom.  l.pag.  92.  fateli  finire  di  cuoce¬ 
re  ,  e  consumare  la  Salsa  al  suo  punto  ,  digras¬ 
satela  ,  passatela  al  setaccio  ,  e  servitela  sopra 
i  Piccioni  . 

Piccioni  alti  Pomidoro  , 

dnirè  tz  Quando  avrete  flambato  ,  spilluccato  , 
e  sventrato  due  o  tre  piccioni  ,  trussateli  colle 
zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  ,  riempiteli  co¬ 
me  i  precedenti  ;  metteteli  in  una  cazzarola  con 
qualche  fetta  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  una 
cipolletta  con  due  garofani ,  due  scalogne  ,  tre 
fette  di  carota  ,  poco  brodo  ,  poco  sale  ,  pepe 
sano  ;  coprite  con  un  foglio  di  carta  .  Fate  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  e  sopra  *  Allorché  saranno 
cotti  ,  Scolateli ,  guarniteli  di  Pomidoro  ripie¬ 
ni  ,  che  trovarete  nel  Tom,  IV.  Cap<  /.  ,  e  servi¬ 
teli  con  sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola ,  o  un 
Culi  di  prosciutto  ,  o  Culi  naturale  .  Queste 
Salse  le  potete  vedere  nel  Tom.  I,  Cap «  I. 

Piccioni  alle  Olive  * 

Jntrè  =  Servite  sopra  due  o  tré  Piccioni  cotti 
come  i  precedenti ,  ovvero  involtati  in  una  Papi- 
gliotta  .  Vedetela  nel  Tom .  II.  pag.  185.  ,  un  buon 
Kagù  d’  olive  >  che  trovarete  nel  Tom.lV.Cap.l» 
Piccioni  alla  Trini  ani  er  e  . 

sdntrè  ZZ  Flambate,  spillucate  ,  elevate  l’osso 
del  petto  a  due  o  tre  Piccioni ,  riempiteli  di  un 
Pagù  di  animelle  crudo  ,  che  trovarete  nei 
Tom.  IV.  Cap.  /.  ,  cuciteli  ,  trussateli  colle  zampe 
sopra  le  coscie  ,  metteteli  in  una  cazzarola  ,  con 

un 
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un  pezzo  di  butirro  ,  ima  fetta  di  prosciutto  , 
un.  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  poco  sale  :  passate 
sópra  il  fuoco  ,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  , 
bagnate  con  brodo  buono  ;  fate  bollire  dolce¬ 
mente  .  Quando  saranno  cotti  ,  digrassate  ,  met¬ 
tete  i  Piccioni  in  un’ altra  cazzarola  ,  passateci 
dentro  la  Salsa  col  setaccio  ,  legatela  ben  bol¬ 
lente  con  un  liason  di  tré  rossi  d’  uova  ,  e  un 
verde  cP  erba  di  fromento  .  Vedete  Pollastri 
al  Blé  verd  pag.  64.,  e  servitela  sopra  ì  Pic¬ 
cioni  . 

Piccioni  alla  Tartara  • 

Crduvre  ~  Prendete  tré  Piccioni  ,  fi  allibateli , 
spillatateli  »  sventrateli  ,  e  musateli  colle  co- 
scie  dentro  il  corpo ,  spaccateli  111  mezzo  per 
lungo  ,  batteteli  alquanto  per  appianarli  ,  ma¬ 
rinateli  con  olio  ,  o  butirro  squagliato  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  fusti  di  petrosemofo  ,  fette  di 
cipolla  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  una  foglia  di  al¬ 
loro  in  pezzi  ,  un  poco  di  basilico  ,  il  sugo  di 
mezzo  limone  ;  dopo  due  ora  dì  marinata  ,  fa¬ 
teli  cuocere  sulla  gratella  ,  aspergendoli  coll’ 
olio  della  marinata  »  e  serviteli  dì  bel  colore  , 
con  sopra  sugo  di  limone  ,  e  sotto  una  Salsa  alla 
Scalogna  ,  o  Si  vette  »  che  trovarete  ambedue 
nel  Tom.  IV.  Cap.I .  Se  volete  li  potete  spolve¬ 
rizzare  di  mollica  di  pane  grattato  fino  >  e  cuo¬ 
cere  nello  stesso  modo  . 

Piccioni  al  li  Prugnoli  . 

jSntrè  33  Dopo  che  averete  flambato  ,  e  s p piluc¬ 
cato  due  o  tré  belli  Piccioni ,  disossateli  del 
tutto  alla  riserva  delle  coscie  ,  e  riempiteli  con 
un  Salpiccone  crudo  di  animelle,  e  prugnoli , 
che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1.  cuciteli  >  e 
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^russateli  colle  zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  , 
fateli  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  limone  ;  in¬ 
di  asciugateli ,  piccateli  il  petto  di  minuto  lar¬ 
do  ,  facendogli  una  picciola  Rosa  ,  metteteli  in 
una  cazzarola  con  qualche  dadino  di  vitella  im¬ 
bianchita  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  mazzetto 
d*  erbe  diverse  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  tre 
garofani,  pepe  sano,  poco  brodo,  poco  sale.* 
copriteli  con  tette  di  lardo  ,  e  un  foglio  di  car¬ 
ta  ;  fateli  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  . 
Quando  saranno  cotti  ,  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  cottura  ,  digrassatelo  ,  aggiungeteci 
un  poco  di  brodo  colorito  ,  fatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  ,  scucite  i  Piccioni  •  glas¬ 
sategli  tutta  la  parte  piccata  ,  e  serviteli  con 
sotto  una  Salsa  al  Ragù  di  prugnoli ,  che  trova¬ 
rne  nel  Tom ,  IV .  Cap.  /. 

Piccioni  all'  Angnleme . 

Antri  —  Flambate  ,  spillnccate  ,  e  dissossate  due 
o  tré  Piccioni  alla  riserva  delle  ale  e  zampe, 
riempiteli  di  un  Salpiccone  crudo  d’  animelle  , 
fegatini ,  tartufi  ec. ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV. 
Cap.l.  ,  cuciteli  ,  dategli  la  loro  forma  primie¬ 
ra  »  trussateli  colle  zampe  ripiegate  nei  lati 
delle  coscie  ,  metteteli  in  Una  cazzarola  ,  con 
qualche  fetta  di  lardo  ,  e  vitella  sotto  e  so¬ 
pra  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  consumato  per  metà  ,  altrettanto  brodo  , 
poco  sale  ,  pepe  sano  ,  tre  garofani  ,  coprite 
con  un  loglio  di  carta;  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  ,  passate 
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al  setaccio  il  fondo  della  cottura  ?  digrassate¬ 
lo  aggiungeteci  ini  poco  di  brodo  colorito  ,  fa¬ 
telo  consumare  al  punto  di  lina  glassa  color 
d’  oro  ;  glassateci  il  di  sopra  dei  Piccioni  dopo 
di  averli  ben  asciugati  ,  e  scuciti  ?  e  serviteli 
con  sotto  una  Salsa  alla  Pulette  ,  o  un  Culi  co¬ 
lorito.  Vedete  all’Articolo  delle  Salse,  e  dei  Culi 
Tom,  /.  Cap,  I, 

Piccioni  alla  Pena , 

ySntrè  ZZ  Fate  cuocere  due  o  tre  Piccioni  esat¬ 
tamente  come  quelli  alii  Prugnoli  ,  pag,  ; 
ma  senza  prugnoli ,  piccati  e  glassati  nella  stessa 
guisa  ,  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Re¬ 
na  ,  che  troverete  nel  Tom,  /.  pag,  99. 

Piccioni  all'  Intendente  , 

sfntrè  =  Abbiate  due  belli  Piccioni  mezzani  , 
spennati  all’  acqua  calda  ,  sventrati  e  musati 
colle  zampe  dentro  il  corpo  ,  fateli  cuocere 
con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  pezzo 
di  prosciutto,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due 
fette  di  limone  senza  scorza  ,  poco  sale  ,  due 
garofani,  quattro  acini  di  pepe,  poco  brodo. 
Piccate  di  minuto  lardo  due  belle  animelle  di 
mangana  ,  fatele  cuocere  e  glassare  come  un 
Fricandò  *  Quando  sarà  il  tutto  cotto,  e  tempo 
di  servire  :  aggiustate  i  Piccioni  sopra  il  piatto  $ 
tramezzateli  eolie  due  animelle  ben  glassate  co¬ 
lor  d’oro  .  Abbiate  un  Ragù  ali’ Intendente , 
che  trovarete  nel  Tom,  IV,  Cap.  /.  serviteloso- 
pra  i  Piccioni  con  un  buon  sugo  di  limone  senza, 
toccare  le  animelle  . 

piccioni  in  Bignè  , 

Ordnvre  zz  Flambate  ,  spilluccate  ,  sventrate  , 
e  trussate  tre  Piccioni  colie  coscie  dentro  il 
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corpo  ,  fateli  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra 
il  fuoco  con  un  poco  di  butirro  ,  tagliateli  in 
mezzo  per  lungo  ,  marinateli  col  sugo  di  due 
limoni  ,  poco  sale  »  pepe  schiacciato  ,  una  foglia 
di  alloro  in  pezzi  ,  un  poco  di  basilico  ,  fusti 
di  petrosemolo  ,  fette  di  cipolletta  ,  uno  spicchio 
d’  aglio  in  filetti  ,  tre  garofani  .  Dopo  due  ora 
asciugateli ,  intingeteli  nel  bianco  d’  uovo  sbat¬ 
tuto  ,  infarinateli ,  friggeteli  nello  strutto  di  un 
bel  color  d’  oro  »  e  serviteli  con  petrosemolo 
fritto  intorno  . 

Fi c ctoni  alla  S avo j arda  . 

A Intré  ~  Prendete  tre  Piccioni  mezzani ,  flam¬ 
bateli  ,  spilluccateli  ,  e  sventrateli ,  trussateli  col¬ 
le  coscie  dentro  il  corpo  ,  riempiteli  col  loro 
fegato  trito ,  e  condito  con  midollo  di  manzo  ben 
pulito,  petrosemolo,  scalogna,  cipolletta ,  due 
alice  ,  qualche  foglia  di  dragoncello  ,  una  punta 
d’  aglio  ,  il  tutto  trito  fino  ,  niente  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  uno  ,  o  due  rossi  d’  uova  crudi  ; 
fateli  cuocere  allo  spiedo  involti  in  una  Papi- 
gliotta  .  Vedetela  pa<i.  io.  ,  e  serviteli  ben  bian¬ 
chi  ,  con  sotto  una  Salsa  fatta  come  siegue  .  Po¬ 
nete  in  una  cazzarola  un  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per 
metà  ,  altrettanto  Culi  ,  due  fette  di  limone 
senza  scorza  ,  sei  rocambòle  schiacciate  ,  poco 
sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  bollire  e  consu¬ 
mare  al  punto  di  una  Salsa  ,  passatela  al  setac¬ 
cio  ,  metteteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
con  un  poco  di  farina  ,  petrosemolo  trito  im¬ 
bianchito  ,  fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  ser¬ 
vite  con  sugo  di  limone  . 
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Piccioni  all'  Italiana  • 

Jntrl  ~  Flambate  ,  spiltuccate  ,  sventrate  ,  e 
trussate  tré  Piccioni  ,  metteteli  in  una  cazza¬ 
tola  con  fetta  eli  lardo  sotto  e  sopra  ,  mia  letta 
di  limone  senza  scorza  sul  petto  ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  due 
scalogne,  poco  sale,  poco  brodo,  pepe  sano, 
due  garofani ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando 
saranno  cotti  scolateli  ,  e  serviteli  ben  bianchi 
con  sopra  una  Salsa  all’Italiana  ,  fatta  in  questa 
maniera .  Passate  in  una  cazzatola  sopra  il  fuo¬ 
co  con  un  poco  cP  olio  ,  e  qualche  (ladino  di 
prosciutto  ,  prugnoli ,  e  scalogne  triti  fini  ,  uno 
spicchio  d’  aglio  piccato  d’uu  garofano  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  aggiungeteci  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  ,  fatelo  consumare  di  nuovo  ,  bagnate  con 
Culi,  e  un  poco  di  brodo  colorito  ,  fate  consu¬ 
mare  la  Salsa  al  suo  punto,  digrassatela passatela 
col  passabrodo  ,  e  servitela  con  sugo  di  limone* 
Piccioni  alti  Cavoli  fiori . 

'/4ntré  rr  Piccate  di  minuto  lardo  tre  Piccioni 
ripieni  di  un  Ragù  ,  o  d’  un  Salpiccone  >  ov¬ 
vero  d’ una  farsa  di  Chenef .  Vedete  tutto  nel 
Tom,  IV.  Cap.  I.  ,  fateli  cuocere  ,  e  glassare  come 
Fricandò  •  Serviteli  guarniti  di  cavoli  fiori  cotti 
in  un  Bianco  con  sopra  una  Salsa  fatta  in  que¬ 
sta  maniera  •  M  ttete  ili  una  cazzarola  un  poco 
di  Culi ,  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con 
un  pizzico  di  farina  ,  un  poco  di  brodo  colori¬ 
to  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata, 
fatela  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servitela  con  un 
buon  sugo  di  limone  sopra  i  cavoli  fiori  senza 
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toccare  i  Piccioni.  I  cavoli  fiori  li  potete  ve¬ 
dere  all’Articolo  delle  Guarnizioni  Tom. IV .  Cap.  /. 
Potete  guarnirli  nello  stesso  modo  con  lattu¬ 
ghe  ripiene  ,  carciofoletti  ,  cedrioletti  ripieni  , 
pomidoro  ripieni  ,  cassettine  di  rape  ,  carote 
intagliate  ec. ,  con  sopra  una  buona  Salsa  alla 
Spaglinola  ,  o  un  buon  Culi  . 

Turioni  in  Crepiti  a  . 

' Antri  ZZ2  Abbiate  sei  piccioli  Piccioni  ,  spiuma- 
teli  a  1’  acqua  calda  ,  sventrateli  trussateli  col¬ 
le  coscie  dentro  il  corpo  ,  riempiteli  con  un 
Salpiccone  crudo  d’ani  nelle  ,  tartufi  ec.  ,  che 
trovarete  nel  Tom»  IV.  Cap»].,  metteteli  in  una 
cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un 
pezzo  di  prosciutto  ,  due  scalogne  ,  tre  garo¬ 
fani  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  poco  brodo  ,  co¬ 
priteli  con  un  foglio  di  carta  ;  fateli  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra.  Quando  saranno  cotti 
fateli  raffreddare  ,  asciugateli  ,  avvolgeteli  di 
una  farsa  fina  delicata  di  Gratino  cruda  5  che 
trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  V  ,  e  dì  un  pezzo  di 
rete  di  maiale  fresca  ,  intingeteli  nell’uovo  sbat¬ 
tuto  ,  spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grat¬ 
tato  fino  ,  fategli  prendere  colore  ad  un  forno 
temperato  ,  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa  chiara, 
con  un  buon  sugo  .di  limone  .  Vedetela  nel  Tom.l. 
pag.79. 

Piccioni  alla  Sivette. 

Antri  ”  Fate  cuocere  due  o  tre  Piccioni  bene 
aggiustati  colle  zampe  dentro  il  corpo  ,  con  fette 
di  lardo  sotto  e  sopra  ,  qualche  (ladino  di  vitella 
se  1’  avete  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  poco  sa¬ 
le  ,  pepe  sano  s  tre  garofani ,  mezzo  bicchiere 
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di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  con- 
sinuato  per  metà  ,  un  poco  di  brodo  .  Quando 
saranno  cotti  passate  la  Salsa  per  il  setàccio  , 
digrassatela  ,  aggiungeteci  un  poco  di  sugo  ,  un 
,  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  pochino 
di  farina  ;  fate  stringere  ,  bollire  ,  e  depurare 
sopra  il  fuoco  schiumandola  spesso  ;  ripassa¬ 
tela  al  setaccio  ,  metteteci  un  poco  di  sivette 
trita  ,  fate  fare  ancora  un  bollo  ,  e  servite  so¬ 
pra  i  Piccioni  con  un  buon  sugo  di  limone  . 

Piccioni  alla  Mari  ni  ere  . 

yfntré  z  Trussate  due  o  tre  Piccioni  ,  ben 
flambati  ,  spilluccatì ,  e  sventrati  ,  colle  coscie 
dentro  il  corpo  ,  appianateli  un  poco ,  larda¬ 
teli  per  traverso  di  lardelli  di  prosciuito  conditi, 
metteteli  in  una  cazzarola  con  un  poco  d'  o- 
lio  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  con  due  spic¬ 
chi  d’  aglio  ,  mezza  foglia  di  alloro  ,  basilico  , 
persa  ,  timo  ,  due  scalogne  ;  passate  un  poco 
sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere 
dì  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  , 
bollente  ,  poco  sale  ,  coprite  con  fette  di  lardo  , 
e  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  dolcemente 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Allorché  saranno  cotti 
servite’!  con  sopra  una  Salsa  fatta  come  siegue  . 
Maneggiate  un  pezzo  di  butirro  con  un  poco 
di  farina,  mettetelo  in  una  cazzarola ,  con  un 
pizzico  di  capperi,  e  due  scalogne  trite  ,  poco 
sale,  pepe  schiacciato,  noce  moscata ,  stempe¬ 
rate  con  un  poco  di  Culi  ,  il  fondo  dei  Pic¬ 
cioni  ben  digrassato  ,  e  passato  al  setaccio  ;  fate 
stringere  sopra  il  fuoco,  e  servite  con  un  buon 
sugo  ili  limone  sopra  i  Piccioni  * 
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Tic  doni  alla  Fcrieord  . 

\Anlrc  zz  Flambate,  spilluccate  »  e  levate  l’osso 
ilei  petto  a  due  o  tre  Piccioni,  sventrateli  di 
sopra  ,  riempiteli  di  un  Ragù  d’animelle  crudo  , 
che  trovatele  nel  Tom,  IV.  Cap.  I. ,  cuciteli  ,  tr ris¬ 
sateli  colle  zampe  so])ra  le  coscio  ,  fateli  rin¬ 
venire  in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  limone  ;  indi  a  - 
scìngateli,  piccategli  tutto  il  petto  di  filetti  di 
tartufi  imbianchiti  prima  di  tagliarli  all’ acqua 
bollente,  o  brodo  ,  metteteli  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ?  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse ,  due 
cucchiai  d’  olio  caldo  ,  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  , 
altrettanto  brodo  ,  poco  sale  j  tre  garofani , 
pepe  sano  ;  coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate 
cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  sa¬ 
ranno  cotti  ,  scolateli  ,  scuciteli  ,  e  serviteli  al¬ 
quanto  glassati  col  fondo  della  cottura  digras¬ 
sato,  passato  al  setaccio, e  consumato  al  suo  punto 
con  sotto  un  Ragù  di  tartufi  .  Se  non  li  glas¬ 
sate  ,  potete  porre  il  fondo  della  cottura  de1 
Piccioni  nel  Ragù  •  Vedete  il  Ragù  nel  Tom .  IV. 
Cap.  1. 

Piccioni  in  Anhrelle . 

rfntrè  =  Prendete  tre  belli  Piccioni  non  tanti 
grossi  ,  flambateli  ,  spiìluccateli ,  e  disossateli 
del  tutto  5  riempiteli  di  un  Ragù  crudo  d’ani¬ 
melle  ,  tartufi  ,  prugnoli  ec. ,  che  trovarele  nel 
Tom.  IV.  Cap.  /. ,  cuciteli ,  infilategli  le  due  zam¬ 
pe  spillnccate,  e  spuntate  le  dita  nel  buco  deli5 
ano  ;  fateli  rinvenire  come  sopra  ,  metteteli  in 
una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra, 

mia 


una  fetta  di  prosciutto  ,  due  fette  di  limone 
senza  scorza  ,  un  mazzetto  d7  erbe  diverse  ,  due 
scalogne  ,  tre  garofani,  poco  sale,  pepe  sano 
mezzo  bicchiere  di  vino  consumato  per  metà  , 
o  di  Sciampagna  ,  un  poco  di  brodo  ;  coprite 
con  mi  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  cori  fuo¬ 
co  sotto  e  sopra .  Allorché  saranno  cotti  sco¬ 
lateli  dalla  bresa  ,  scuciteli  ,  fategli  due  tag-li 
sul  petto  vicino  le  ale  ,  incastrateci  una  bella 
cresta  per  parte  cotta  in  un  bianco  ,  e  infila¬ 
tegli  nel  mezzo  una  testa  fatta  con  un  gar¬ 
retto  di  Tocchino  ,  o  Pollanca  •  Vedete  coscie 
di  Tocchino  in  Anitrelle  Tom,  ll.pag.  168.  ,  e  ser¬ 
vitele  con  sotto  una  Salsa  chiara  ali’  Aspic  ,  o 
un  Culi  colorito.  Vedete  queste  Salse  nel  Tom.h 
Cap.  1.  I  Pollastri  si  possono  apprestare  nello 
stessa  modo  • 

Piccioni  alla  Flamande  • 

"Antré  zz  Fate  cuocere  allo  spiedo  involti  in  una 
Papigliotta  ,  due  o  tre  Piccioni  ben  trussati , 
e  ripieni  del  loro  fegato  trito  ,  e  condito  come 
51  solito  .  Quando  saranno  cotti  e  bianchi ,  scar¬ 
tateli  ,  scolateli  dal  grasso  ,  e  serviteli  colla  se¬ 
guente  Salsa»  Ponete  in  una  cazzarola  un  buon 
pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  pizzico  di 
farina  ,  due  fette  di  limone  senza  scorza  ,  un 
poco  di  brodo  bianco  buono  ,  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ;  fate  stringere  so¬ 
pra  i!  fuoco  5  levate  il  limone  ,  aggiungeteci  an¬ 
cora  il  sugo  di  mezzo  limone  ,  e  servite  sopra 
i  Piccioni .  La  Papigliotta  vedetela  nel  Tom .  Il « 
pag,  185. 
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Piccioni  in  Papi  gli  otta  a  diverse  Salse  t 
e  Magli  » 

rfntrè  rz  Flambate  ,  spiliuccate  ,  e  sventrate 
due  o  tre  Piccioni  ,  spennati  a  secco  ,  riem¬ 
piteli  col  loro  fegato  trito  r  e  condito  con  petro- 
sernolo  ,  cipolletta  ,  funghi*  o  prugnoli»  tartufi  » 
una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  fino  ,  un  poco 
di  basilico  in  polvere  ,  lardo  rapato  ,  butirro. 
Uno  ,  o  due  rossi  d’  uova  crudi  ,  sugo  di  limo¬ 
ne  ,  avendo  attenzione  di  mescolare  ogni  cosa 
insieme  >  cuciteli  ,  trussateli  colle  zampe  ripie¬ 
gate  sulle  coscie  ;  fateli  cuocere  allo  spiedo, 
o  al  forno  involti  in  una  Papigliotta  come  è 
descritta  nel  Tom.  IP  pag.  185.  Allorché  saranno 
cotti  li  potete  servire  con  quel  Ragù,  che  piu 
credete  a  proposito  ;  come  alle  Pape  ,  Carciofi  , 
Tartufi  ,  Cedrioletti ,  Olive  ,  Fusti  ,  e  Radiche 
di  qualunque  specie  ,  Gobbi  ,  Cipollette  ,  Pi¬ 
selli  ,  Massadoeno  ,  Mei  ■ ,  Spugnoli ,  Prugnoli, 
Uovette  composte,  Creste,  Gamberi,  Granel- 
letti  ec. ,  Alla  Salsa  alla  Spaglinola ,  all'Italiana 
chiara,  alla  Nonette  ,  al  Sultano  ,  alla  Niscion  , 
al  Blù-celeste  ,  alla  Crema  ,  alla  Palette  ,  alia 
Scalogna  ,  Asce  ,  alti  Capperi  ,  alla  Flamande  , 
al  Fumé,  alla  Polacca  ,  al  Dragoncello,  al  Pe- 
trosemolo  »  al  Cerfoglio  ,  all’Aspic  ec.  Ad  o^ni 
Culi  colorito,  ad  ogni  Essenza  ec.  Ad  ogni  Guar¬ 
nizione  ,  e  Mazzetto  con  sopra  una  Salsa  alla 
Spaglinola,  o  Culi  .  Vedete  i  Ragù  nel  TomJV* 
Cap.  /.  Le  Salse  nel  Tom»  1.  Cap .  /. 

Piccioni  alla  Ere  sa  a  diverse  Salse  »  e  Ragù  » 
jdntrè  =;  Aggiustate  due  o  tré  Piccioni  come  I 
precedenti  ,  e  se  volete  potete  disossarli  del 
tutto  ,  o  alla  riserva  delle  coscie  e  ale  ,  ovvero 
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levategli  il  solo  osso  del  petto  ,  lasciateli  intie¬ 
ri  ;  riempiteli  di  un  Salpiccone  ,  o  Ha  gii  crudo, 
o  cotto  ,  come  vi  pare  »  ma  sarà  meglio  crudo  ; 
metteteli  in  una  cazzaróla  con  fette  d-  lardo  sot¬ 
to  e  sopra  ,  Poele  se  V  avete  >  che  potete  ve¬ 
liere  nel  Tom.Lpag .  18.  ,  oppure  con  un  pezzo 
di  prosciutto  5  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due 
scalogne  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ^  tre  garofani , 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  ,  altrettanto 
brodo  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  e  sopra .  Quando  saranno 
cotti,  scolati,  e  scuciti  ,  li  potete  servire  con 
tutte  quelle  Salse  ,  Ragù  ,  Guarnizioni  ,  e  Culi 
colorito  j  come  è  stato  descritto  qui  sopra  • 

Delle  Creste  di  Pollastri . 

Le  Creste  di  Pollastri  sono  le  sole  e  uni¬ 
che  ,  che  vengano  impiegate  nei  Ragù  ,  Guar¬ 
nizioni  ,  Piatti  d’ Antremé  ec. ,  mentre  tutte  le 
altre  creste  di  Polii  sono  dure  >  secche  ,  e  di 
poco  buon  sapore  .  Bisogna  sceglierle  polpute t 
grosse  >  grandi ,  fresche  ,  e  di  un  colore  più  pre¬ 
sto  pallido  ,  che  rosso  . 

Creste  in  Fri  cassò  . 

Antremé  s  Prendete  quella  quantità  di  Creste  9 
che  credete  a  proposito  ,  mettetele  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  con  acqua  fresca  ,  allorché 
principia  a  divenire  calda  a  segno  da  non  po¬ 
terci  tenere  la  mano  ,  e  che  stropicciando  le 
Creste  venga  via  quella  sottile  pellicola  ,  che 
le  ricopre  ,  scolatele  ,  ponetele  sopra  un  panno 
pulito  ,  e  a  mano  ,  a  mano  che  le  nettate  col 
suddetto  panno  »  passatele  all’  acqua  fresca  :  fa¬ 
tele  sgorgare  vicino  al  fuoco  ,  cambiandogli 

i’  ac- 
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I’  acqua  più  volte  ;  poscia  spuntatele  un  pochino 
dalla  parte  del  grosso  ,  badando  bene  di  non  ta¬ 
gliargli  le  punte  ■>  come  alcuni  sono  costumati 
di  fare  ,  essendo  questa  la  maggior  bellezza  del¬ 
la  Cresta  .  Fatele  imbianchire  poscia  all’  acqua 
bollente  ,  scolatele  >  mettetele  in  una  picciola 
marmitta  con  brodo  buono  ,  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  »  due  fette  di  limone 
senza  scorza  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  tre  garo¬ 
fani  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ;  fatele  cuo¬ 
cere  dolcemente  .  Quando  saranno  cotte  ,  sco¬ 
iatele  ,  asciugatele ,  ponetele  in  una  Salsa  all* 
italiana  bianca  ,  fate  bollire  un  momento  ;  le¬ 
gatele  con  una  liason  di  due  o  tré  rossi  d*  uova 
stemperata  con  un  poco  di  fiore  di  latte  s  o 
brodo  freddo  ,  e  servitele  con  sugo  di  limone  , 
e  crostini  fritti  intorno  .  Se  non  avete  Italiana 
bianca  .  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
qualche  prugnolo  se  sarà  la  stagione  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sbruffateci  un  pizzico 
di  farina  ,  bagnate  con  brodo  bianco  buono  ; 
fate  bollire  a  picciolo  fuoco  ,  e  consumare  a 
poca  Salsa  ,  digrassatela,  passatela  al  setaccio , 
metteteci  dentro  le  Creste  5  legatele  colla  lia¬ 
son  ,  e  servitela  come  sopra  . 

Creste  in  Ragù  . 

Antremè  =  Vedete  il  modo  di  apprestarle  nel 
Tom,  IV,  C ap.  I, 

Creste  in  Pagòde  • 

Antremè  ztt  Se  volete  pulire  le  Creste  ili  una 
inani*  ra  piu  breve  ,  mettetele  in  un  panno, 
serratelo  ,  immergatelo  due  o  tre  vo7te  nell’ 
acqua  bollente  3  stropicciatele  dentro  io  stesso 

pan- 
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panno  ,  che  in  un  momento  saranno  pulite  * 
finitele  poscia  di  nettare  una  per  volta  ,  passa¬ 
tele  all’  acqua  fresca  ,  e  fatele  sgorgare  nell’ac- 
qtia  vicino  al  fuoco  ,  cambiandogliela  più  volte 
acciò  restino  bianche  .  Per  farle  in  Pagode  , 
prendete  dodici  belle  Creste  prima  imbianchi¬ 
te  ali’ acqua  bollente,  e  poi  cotte  con  fette  di 
lardo  sotto  e  sopra  ,  due  fette  di  limone  senza 
scorza  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  ,  un  pezzetto  di  butirro  ,  poco 
saie  ,  pepe  sano  ,  quattro  garofani  ,  brodo  buo¬ 
no  .  Tagliate  dodici  crostini  triangolari  sottili 
e  puntuti  da  una  parte  j  e  larghi  dalle  altre 
due  ,  fateli  friggere  ,  infiliteli  dentro  le  Cre¬ 
ste  ;  stendete  un  poco  di  farsa  di  Gratino  cru¬ 
da  nel  fondo  del  piatto  ,  che  dovete  servire , 
aggiustateci  sopra  le  Creste  diritte  con  sime- 
tria  ,  copritele  con  fette  di  lardo  cotte  ,  e  un 
loglio  di  carta  ,  fate  attaccare  il  Gratino  ad  un 
forno  temperato  ,  levate  poscia  le  fette  di  lar¬ 
do  ,  scolate  il  grasso  ,  e  servite  con  sopra  una 
buona  Salsa  alla  Spaglinola  »  che  trovarete  nel 
Tom.l. pag.  6 5.  La  Farsa  di  Gratino  Tovn.lY .  Cap.L 
Creste  ripiene  „• 

jfniremè  ~  Fate  cuocere  più  della  metà  in  un 
bianco,  come  quelle  in  Fricassè,  dieci  belle  Cre¬ 
ste  ,  poscia  solatele  ,  apritele  col  coltello  dalla 
parte  dei  grosso  ,  lasciategli  le  punte  intiere  , 
riempitele  con  una  farsa  di  Chenef  delicata  , 
cucitele  ,  fatele  finire  di  cuocere  con  brodo 
buono  ,  due  fettine  di  prosciutto  ,  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
biacco  consumato  per  metà  ,  poco  sale  ,  pepe 
sano  ,  tré  garofani ,  un  mazzetto  d’  erbe  diver¬ 
se  3 
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Se  ,  qualche  fettina  di  lardo  ,  una  fettina  di  li¬ 
mone  senza  scorza  ,  coperte  con  un  foglio  di 
carta  ,  e  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno 
cotte  ,  scolatele  ,  asciugatele  ,  scucitele  ,  e  ser. 
vitele  con  sopra  un  Culi  di  pomidoro  ,  o  una 
Salsa  alia  Spaglinola  ,  o  Chiara  •  potete  anche 
riempirle  con  una  farsa  fatta  di  fegatini  di  pol¬ 
lo  passati  al  setaccio  ,  o  triti  ,  lardo  rapato  ,  o 
midollo  di  manzo  ,  tartufi  ,  prugnoli  j  petrose- 
molo  j  scalogna  »  cipolletta  ,  una  punta  d’  aglio, 
il  tutto  trito  fiuo  ?  sale  ,  pepe  schiacciato  >  noce 
moscata  ,  e  un  rosso  d’  uovo  crudo  .  Vedete  le 
Salse  nel  Tom,  1.  Cap,  1.  La  Farsa  di  Chenef  nel 
Tom<  IV,  Cap.  4 

Creste  alla  favorita» 

Jntremé  zi  Quando  le  Creste  saranno  cotte  in 
1111  bianco  ,  riempitele  con  una  farsa  dì  Gratino 
cotta  ,  tenetele  ben  larghe  da  piedi  acciò  resti¬ 
no  diritte  sul  piatto  .  Stendete  mezzo  dito  del¬ 
la  stessa  farsa  sopra  il  piatto  che  dovete  servir¬ 
ci ,  aggiustateci  le  creste  diritte,  e  con  sime- 
tria  ,  copritele  con  fette  di  lardo  cotte  ;  Fate 
attaccare  e  gratinare  ad  un  forno  temperato  ; 
indi  levate  il  lardo  ,  scolate  il  grasso  ,  tra¬ 
mezzate  le  Creste  di  pollastro  con  altrettante 
Creste  di  mollica  di  pane  fritte  nel  butirro  ,  e 
servite  con  sopra  un  poco  dì  Salsa  all’  Italia¬ 
na  chiara  ,  che  trovarne  nel  Tom.  1,  pag,  66.  , 
o  Culi  .  La  farsa  di  Gratino  cotta  *  vedetela  nel 
Tom •  iV.  Cap.  /. 

Creste  Classate  al  Parmigiano  . 
slntremè  za  Abbiate  delle  Creste  ben  pulite,  e 
bianche  ,  e  una  dozzina  di  cipollette  imbianchite 
ali’  acqua  bollente  ,  mettete  a  cuocere  le  ime  , 
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e  le  altre  con  buon  brodo  ,  e  un  poco  di  sale 
avendo  attenzione  che  le  Creste  richieggono  più 
cottura  .  Scrostate  come  per  la  zuppa  un  pic¬ 
ciolo  pane  ,  levatene  tutta  la  crosta  di  sopra  , 
fatela  friggere  nel  butirro  ,  o  diseccare  all’  aria 
del  fuoco  .  Ponete  nel  fondo  del  piatto  che  do¬ 
vete  servire  un  poco  di  Salsa  fatta  con  parmi¬ 
giano  grattato  ,  un  poco  di  Culi  ,  tre  rossi  d’uo- 
va  crudi  ,  poco  sale  j  e  pepe  schiacciato  ;  ag¬ 
giustate  il  pane  sopra  il  piatto  ,  copritelo  tutto 
colle  Creste  e  cipollette  cotte  ,  aspergete  col 
resto  della  Salsa  ,  e  sopra  un  poco  di  butirro 
squagliato  ,  spolverizzato  con  parmigiano  grat¬ 
tato  mescolato  con  un  poco  di  mollica  dì  pa¬ 
ne  ,  fate  gocciolare  ancora  un  poco  di  butirro 
squagliato  ,  e  prendere  un  colore  glassato  ad  un 
forno  temperato  ,  osservando  che  non  resti  pun¬ 
to  dì  Salsa  nel  fondo  del  piatto  ,  e  se  restasse 
fatela  consumare  sopra  un  picciolo  fuoco  ,  e  for¬ 
mare  un  leggiero  Gratino  ,  scolatene  poscia  il 
butirro  .>  e  servite  con  sopra  un  poco  di  Culi  non 
molto  legato  ,  o  sugo  chiaro  . 

Creste  al  Verdc-prè . 

Antremè  zz :  Fate  cuocere  delle  Creste  in  un 
bianco  come  per  Fricassè  .  Mettete  in  una  caz- 
zarola  qualche  dadino  di  vitella  ,  di  prosciutto  , 
di  carota  .  un  garofano,  una  scalogna,  uno  spic¬ 
chio  d’aglio  ,  quattro  prugnoli  se  sarà  la  stagio¬ 
ne  ,  un  mazzetto  d'  erbe  diverse  con  un  poco  di 
basilico  ,  un  pezzetto  di  butirro  ;  fate  sudare 
circa  mezz’  ora  sopra  un  fuoco  moderato  ;  ag¬ 
giungeteci  poscia  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  ?  o  altro  vino  bianco  consumato  per 
metà  }  altrettanto  brodo  ;  condite  con  poco  sale  , 

pe« 
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pepe  schiacciato  ,  fate  bollire  un’ora  dolcemen¬ 
te  ,  digrassate  ,  passate  al  setaccio  ,  metteteci 
un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina  ;  fa¬ 
te  stringere  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  un 
buon  pizzico  di  petrosemolo  trito  imbianchito  , 
e  ben  spremuto  ,  e  servite  con  un  buon  sugo 
di  limone  sopra  le  Creste  ben  scolate  >  ed  a- 
sciugate . 

Creste  alla  Corona . 

Antremè  : zz  Abbiate  tante  belle  Creste  cotte  in 
un  bianco  ,  e  tante  altre  fette  di  mollica  di  pane 
fritte  nel  butirro  ;  fate  una  Salsa  come  la  pre¬ 
cedente  con  parmigiano  grattato  ,  Culi  ,  rossi 
d’  uova  crudi ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  stendete 
mezzo  dito  di  farsa  di  Gratino  cotta  ,  nel  fondo 
del  piatto  che  dovete  servire  ;  scolate  le  Creste, 
ungete  quelle  di  pane  fritte  nella  Salsa  ,  for¬ 
mate  una  corona  sopra  il  piatto  tramezzando  una 
cresta  di  pane  e  una  di  pollastro  .  Guarnite  po¬ 
scia  tutto  all’  intorno  di  cipollette  bianche  assai 
picciole  ,  di  olive  dissossate  ,  di  carote  intaglia¬ 
te  ,  il  tutto  cotto  a  parte  con  brodo  ,  asper¬ 
gete  il  tutto  col  resto  della  Salsa  ,  e  spolve¬ 
rizzate  con  parmigiano  grattato  ,  e  mollica  di 
pane  .  Fate  glassare  e  gratinare  leggiermente 
ad  un  forno  temperato  ,  e  servite  ben  scolato 
il  butirro  >  con  una  cima  di  cavolo  fiore  nei 
mezzo  cotta  in  un  bianco  ,  e  sopra  una  buona 
Salsa  alla  Spaglinola  ,  che  trovarete  nel  Tom*  /> 
pag.  6 5. 


Antremè 
polle  , 
passate 


Creste  alla  Roberta. 

zz  Tagliate  in  filetti  o  dadini  due  ci- 
e  qualche  fungo  ,  o  prugnolo  fresco  , 
sopra  il  fuoco  in  una  cazzar  ola  con  un 


nez- 
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pezzo  di  butirro,  fate  cuocere  dolcemente  e  preti* 
d'ere  un  colore  d’oro  ,  sbruffateci  poscia  un  piz¬ 
zico  dì  farina  ,  bagnate  metà  sugo  ,  e  meta  bro¬ 
do  bianco  buono,  condite  con  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  »  lasciate  bollire  ,  e  consumare  a  poca  Sal¬ 
sa.  Qiiando  sarà  giunta  al  suo  punto,  mette¬ 
teci  dentro  delle  Creste  cotte  in  un  bianco  , 
e  servitele  con  un  pochino  di  mostarda  ,  un 
gran  sugo  di  limone  ,  o  un  filetto  d’  aceto  , 
e  guarnitele  intorno  di  crostini  di  pane  tagliati 
a  guisa  diCreste,  e  fritti  nel  butirro  di  bel  co¬ 
lore  . 

Creste  in  diverse  maniere  . 

!/ intremè  zz  Allorché  le  Creste  saranno  cotte  iti 
un  bianco  come  si  è  detto  di  sopra  ,  ripiene 
©  non  ripiene  ,  le  potete  servire  bene  asciugate 
dal  grasso  ,  con  quella  Salsa  che  più  sarà  di  vo¬ 
stro  genio  .  Vi  possono  egualmente  servire  a 
guarnire  dei  Ragù,  Granade  ,  Siimi,  Aspic  ec. 

Dei  Fegatini  grassi  di  Pollo  * 

I  Fegatini  grassi  di  pollo  sono  di  un  gran 
uso  nella  cucina  ,  poiché  servono  a  diverse  Far¬ 
se  ,  Pasticcietti  ,  Guarnizione  dei  Ragù  ,  Pastic¬ 
ci  caldi  ,  Antremè  ec.  ;  come  anche  assoluti  a  di¬ 
verse  Salse .  Per  conservarli  qualche  giorno  si 
cuoprojio  di  strutto  ,  ciò  impedisce  che  diven- 
ghino  neri .  Si  debbono  sciegliere  freschi,  grassi , 
biondi  ,  e  lattaginosi  ;  i  migliori  sono  quelli  di 
Pollanca  ,  di  Cappone  ,  di  Piccione  ,  e  di  Polla¬ 
stro  grasso.  I  fegati  d’  oca  sono  assai  stimati, 
come  anche  quelli  di  Gallinaccio  ingrassato  l’una 
e  l’altro  coii  orzo  ,  noci  ,  e  latte  .  Per  ren¬ 
dere  i  Fegatini  più  delicati  teneteli  un’  ora  o 
due  nel  latte  subito  levati  dal  corpo  del  Pollo  . 

Fe~ 
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Fegatini  grassi  alla  Contessa  0 
'/ìntremt  ~  Passate  un  momento  in  una  caz¬ 
zaroia  sopra  il  fuoco  con  un  buon  pezzo  di  bu¬ 
tirro  due  tartufi  mondati  e  tagliati  in  fette  » 
ovvero  qualche  prugnolo  fresco  ,  aggiungeteci 
petrosemolo  e  scalogna  trita  ,  una  punta  d’aglio  • 
Tagliate  in  fettine  fine  dei  fegatini  di  pollo  ben 
puliti  dal  fiele  ,  aggiustateli  sopra  un  piatto  di 
argento  o  di  rame,  con  qualche  fettina  di  pro¬ 
sciutto  ,  e  l’erbe  fine  suddette  sotto  e  sopra  • 
condite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  mosca¬ 
ta  ;  poco  prima  di  servire  ponete  il  piatto  sopra 
un  fuoco  allegro  ,  rivoltate  i  fegatini  ,  fateli  cuo¬ 
cere  in  fretta  ,  indi  scolateli  ,  poneteli  in  una 
picciola  cazzaroia  ;  mettete  un  pochino  di  vino 
di  Sciampagna ,  o  altro  vino  bianco  nel  piatto 
dove  hanno  cotto,  fatelo  consumare  di  nuovo  , 
bagnate  con  Culi  quanto  basti ,  digrassate,  ver¬ 
sate  nella  cazzaroia  dei  fegatini  ,  fate  scaldare 
senza  bollire,  e  servite  ben  digrassato  con  un 
buon  sugo  di  limone ,  e  crostini  di  pane  fritti 
intorno  » 

Fegatini  grassi  all'  Erbe  fine  . 
jintremè  ~  Passate  sul  fuoco  in  una  cazzaro¬ 
ia  con  olio  ,  tartufi,  prugnoli  ,  petrosemolo, 
scalogne,  cipolletta,  una  punta  d’aglio  ,  il  tut¬ 
to  trito  ,  un  poco  di  basilico  in  polvere  ;  do¬ 
po  un  momento  fate  raffreddare  .  Levate  il  fiele 
a  dei  fegatini  grassi ,  spaccateli  in  mezzo  ,  ag¬ 
giustateli  sopra  un  piatto  di  rame  0  di  argento 
coll’  erbe  fine  sotto  e  sopra  ,  condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato  .  Poco  prima  di  servire  po¬ 
nete  il  piatto  sopra  un  fuoco  allegro  ;  quando 
saranno  di  un  colore  biondo  ,  sarà  segno  che 

so- 
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sono  cotti ,  aggiustateli  sopra  il  piatto  che  do¬ 
vete  servire  ,  ponete  un  poco  di  vino  bianco , 
o  di  Sciampagna  consumato  due  terzi  nel  piatto 
deli’  erbe  fine  ,  un  poco  di  Culi  :  fate  bollire  un 
momento,  digrassate >  e  servite  sopra  i  fegatini 
con  un  buon  sugo  di  limone  ,  e  crostini  di 
pane  fritti  intorno  . 

Fegatini  grassi  in  Cassettine  di  pane  • 
Wntremè  “  Abbiate  tanti  belli  fegatini  grassi’, 
per  quante  cassettine  volete  fare  ,  levategli  il 
fiele  ,  fateli  sgorgare  nel  latte ,  passateli  poscia 
dolcemente  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  poco  di  butirro  squagliato,  petrosemolo,  e 
scalogna  trita  ,  una  fettina  di  prosciutto  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse ,  poco  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata  .  Quando  saranno  cotti  , 
abbiate  delle  cassettine  di  pane  come  quelle  per 
i  Granelli  al  Residente  Tom.  11.  pag.  29.  aggiu¬ 
stateci  dentro  i  fegatini  ,  e  serviteli  con  sugo 
di  limone  ,  e  una  Salsa  alla  Spaglinola  ,  che 
trovarete  nel  Tom.  I.  pag.  6 5.  ,  0  Culi  . 

Fegatini  grassi  in  Cassettine  di  carta . 
Jntremè  Ponete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di 
butirro  ,  e  lardo  rapato  ,  con  prugnoli  »  tar¬ 
tufi  ,  scalogna ,  cipolletta  ,  petrosemolo  ,  una 
punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  un  poco  di  ba¬ 
silico  in  polvere  ;  passate  sopra  il  fuoco  >  indi 
aggiungeteci  dei  fegatini  ben  puliti  ,  e  sgorga» 
li  nei  latte  9  passate  ancora  sopra  il  fuoco  , 
condite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  mo¬ 
scata  .  Quando  saranno  cotti  ,  abbiate  altret¬ 
tante  cassettine  di  carta  rotonde  fritte  di  bel 
colore,  guarnitele  al  di  dentro  di  farsa,  di  Gra¬ 
tino  cruda  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap,  1.  ; 


Moderno,  Cap.ììi.  U 3 

acrili  stateci  i  fegatini  coìl’erbe  fine  scolate  bene 
dal  grasso,  copriteli  con  un  poco  di  detta  far¬ 
sa  ,  spolverrizzateli  di  mollica  di  pane  grattata 
fina  ;  fateli  cuocere  ad  un  forno  temperato  senza 
prendere  molto  colore  ;  scolatene  ancora  il 
grasso  ,  e  serviteli  con  sopra  una  Salsa  alla  Poe- 
vrada  .  Vedetela  nel  Tom.  l.pag,  7 o. 

Fegatini  grassi  in  A telette  . 

Autrcmè  =  Tagliate  in  fettine  sottili  tre  oncia 
di  ventresca  ,  fatela  sudare  in  una  cazzarola  so¬ 
pra  un  picciolo  fuoco  finché  sarà  cotta  ;  indi 
aggiungeteci  dei  fegatini  tagliati  in  dadini  non 
tanto  piccioli,  scalogna,  cipolletta,  petrosemo- 
lo  3  tartufi  »  prugnoli  ,  una  punta  d*  aglio,  il 
tutto  trito  3  poco  saie  3  pepe  schiacciato  ,  se¬ 
guitate  a  passare  un  momento  sopra  il  fuoco  ; 
quanto  i  fegatini  imbianchiranno  ,  levateli  al¬ 
lora  ,  poneteli  sopra  un  piatto  ,  mettete  un  piz¬ 
zico  di  farina  nella  cazzarola  de’  fegatini  ,  ba¬ 
gnate  con  Culi  ,  o  brodo  bianco  buono  ,  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  (li  Sciampagna  ,  o  altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  ;  fate  bollire 
e  consumare  a  poca  Salsa,  levate  dal  fuoco  3 
uniteci  i  fegatini  senza  il  sugo  che  avemmo 
reso,  due  rossi  d’uova  crudi  ,  mescolate  bene , 
infilate  i  dadini  tramezzati  colle  fettine  di  ven¬ 
tresca  a  spiedini  di  argento  ,  o  di  legno  ,  av¬ 
volgeteli  bene  colla  Salsa  ,  spolverizzateli  di 
mollica  di  pane  grattato  fino  ,  fateli  friggere 
di  bel  colore  ,  e  saniteli  senza  Salsa  .  Se  vo¬ 
lete  farli  alia  Gratella  ,  dopo  che  avrete  messi 
i  dadini  di  fegatini  nella  Salsa  ,  non  ci  ponete 
i  rossi  d’  uova  ;  ma  infiiattli  ,  e  finiteli  come 
Tom.lìl.  h  le 
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le  Animelle  di  Capretto  in  Atelette  .  Vedetele 

nel  Tom»  11  /fttg*  40» 

Fegatini  grassi  alU  Militare » 

Jntremè  ~  Levate  bene  il  fiele  a  dei  fegatini 
grassi  »  tagliateli  in  due  parti  ,  tagliate  anche 
in  fettine  sottili  tré  onde  di  ventresca  cotta, 
passate  in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  petrosemolo  ,  e  scalogna  trita, 
o  cipolletta  novella  ;  aggiungeteci  poscia  i  fega¬ 
tini  ,  e  la  ventresca  con  delle  foglie  di  salvia , 
condite  con  poco  sale  »  pepe  schiacciato  .  Quan¬ 
do  i  fegatini  diverranno  bianchi  levateli  uniti 
alla  ventresca  e  salvia  ,  ed  infilateli  a  spiedini 
di  ledilo  o  di  argento  ,  tramezzati  colia  sal¬ 
via  ,  e  la  ventresca  suddetta  ;  indi  fate  consuma¬ 
re  il  sugo  che  avemmo  reso  ,  e  fate  dopo 
alquanto  raffreddare  il  butirro  coll’  erbe  fine  , 
poneteci  allora  un  uovo  crudo  sbattuto  ,  me¬ 
scolate  insieme  ,  ungeteci  per  tutto  li  spiedini , 
spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grattato  ,  fa¬ 
teli  friggere  nello  strutto  ben  caldo  ,  e  servi¬ 
teli  di  bel  colore  con  sotto  un  poco  di  Sugo 
chiaro  con  due  scalogne  trite  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  e  sugo  di  limone  ,  ovvero  niente  ,  con 
petrosemolo  fritto  intorno  . 

Fegatini  grassi  alT  Italiana  » 
yfntremè  ~  Prendete  sei  fegatini  di  Tocchino  , 
levategli  bene  il  fiele  ,  poneteli  per  due  ore 
nel  latte  ;  indi  asciugateli ,  conditeli  con  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  finocchio  in 
polvere?  e  lardo  rapato  squagliato  ,  avvolge¬ 
teli  di  pezzi  di  rete  di  raajale  doppia,  infila¬ 
teli  ad  uno  spiedino  ,  legate  questo  ad  uno 
grande  :  fateli  cuocere  arrosto  j  quando  saran¬ 
no 
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no  cotti  ,  e  di  bel  colore  ,  spolverizzateli  di 
mostacciolo  di  Napoli  ,  osservate  che  non  siano 
disseccati ,  e  serviteli  tramezzati  di  crostini  di 
pane  fritti .  Se  volete  gli  potete  servire  sotto 
lina  Salsa  alla  Poevrada  ,  o  al  Porchetto  ,  o  all* 
Aspic  .  Vedetele  nel  Tom.  /.  Cap .  /. 

Fegatini  grassi  in  Canapè  . 
slntremi  ZZ  Abbiate  una  farsa  di  fegatini  cru¬ 
di  detta  al  Gratino,  che  trovarete  nei  Tom.  IV. 
Cap .  /. ,  stendetene  un  poco  sopra  a  delli  crostini 
di  mollica  di  pane  ,  o  biscotto  majorchino  inzup¬ 
pato  del  latte  ,  poscia  infarinateli ,  indorateli 
con  uovo  sbattuto  ,  fateli  friggere  di  bel  co¬ 
lore  »  e  serviteli  senza  Salsa  . 

Fegatini  grassi  alla  Perigord  . 

Antremè  ~  Allorché  avrete  ben  puliti  i  fega¬ 
tini  ,  lardateli  per  traverso  di  filetti  di  tartufi, 
e  prosciutto  ;  aggiustateli  in  una  cazzarola  unta 
di  butirro  ,  e  conditeli  con  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata ,  copriteli  con  fette 
di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ,  fateli  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  »  Quando  saranno  cotti 
scolateli  dal  grasso  ,  e  serviteli  con  crostini  di 
pane  fritti  intorno  ,  e  una  Salsa  al  Culi  di  Tar¬ 
tufi  ,  che  trovarete  nel  Tom .  /.  pag,  so. 

Fegatini  grassi  alla  Bajonne  . 

/intremè  zzl  Squagliate  ili  una  cazzarola  un 
pezzo  di  butirro  ,  stendeteci  sopra  tante  fettine 
di  prosciutto  j  e  sopra  ad  ogni  fettina  poneteci 
un  fegatino  col  bello  al  di  sotto ,  condite  con 
pepe  schiacciato  ,  niente  sale  ,  una  cipolletta 
con  due  garofani,  coprite  con  fettine  di  lardo, 
e  un  loglio  di  carta  ,  fate  cuocere  dolcemente 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti , 

^  2  !  e- 
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levate  i  fegatini  col  prosciutto  sopra  ,  mettete 
un  poco  di  Culi  nella  cazzarola  ,  un  pochino  di 
vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  con¬ 
sumato  ;  fate  dare  qualche  bollo  ;  digrassate  , 
passate  al  setaccio  ;  aggiustate  i  fegatini  sopra 
il  piatto  che  dovete  servire  con  crostini  di  pa¬ 
ne  fritti  sotto  ,  e  sopra  il  prosciutto  ,  e  versa¬ 
teci  la  Salsa  ,  che  sia  poca  ,  con  un  buon  sugo 
di  limone  . 

Fegatini  grassi  in  Crepina . 
dntremè  =  Fate  una  farsa  di  Gratino  cruda  , 
come  trovar ete  nel  Tom .  IV.  Cap .  1.  ,  mescolateci 
qualche  tartufo  ,  o  prugnolo  trito  secondo  la 
stagione  ;  ponete  un  poco  di  questa  farsa  intor¬ 
no  ai  fegatini  ben  nettati  dal  fiele  ,  avvolgeteli 
di  pezzi  di  rete  di  rnajale  ,  o  capretto  ,  o  agnel¬ 
lo  ,  intingeteli  nel  butirro  squagliato  mesco¬ 
lato  con  un  rosso  d’  uova  crudo  ,  spolverizza¬ 
teli  di  mollica  di  pane  grattato  fino  ,  fateli  cuo¬ 
cere  ad  un  forno  temperato  di  un  bel  colore  s 
e  serviteli  ben  scolati  dal  grasso  ,  con  sotto 
una  Salsa  all’  Aspic  ,  che  trovarete  nel  Tom .  7. 

Fegatini  grassi  al  Parmigiano  , 
dntremè  zs  Abbiate  una  dozzina  di  cipollette 
cotte  con  brodo  buono  ,  e  un  pezzetto  di  pro¬ 
sciutto  ,  e  otto  fegatini  sgorgati  prima  nel  lat¬ 
te  ,  e  cotti  con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  , 
due  fettine  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe 
diversa  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  coperti  con 
un  foglio  di  carta  ,  e  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quan¬ 
do  saranno  cotti  tirateli  indietro  ;  late  una  Sal¬ 
sa  con  un  poco  di  Gufi  ,  butirro  squagliato  ,  due 
rossi  d’  uova  crudi  3  mettetene  la  metà  sopra 

il 
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11  piatto  ,  che  dovete  servire  ,  con  parmigiano 
grattato  sopra  ;  scolate  la  cipollette  ,  e  fegati¬ 
ni  j  aggiustate  1’  uno  e  l’altro  sopra  il  piatto  , 
tramezzate  di  crostini  di  pane  fritti,  copriteli 
tutto  col  resto  della  Salsa  >  spolverizzate  dì 
parmigiano  grattato  ,  mescolato  con  un  poco 
di  mollica  di  pane  ,  aspergete  con  un  poco  di 
butirro  squagliato  ;  fate  prendete  un  leggiero 
color  d’  oro  ad  un  forno  temperato  ,  e  servite 
scolate  bene  dal  grasso  ,  con  sotto  un  poco  di 
Sugo  chiaro  ,  e  sugo  di  limone  . 

Fegatini  grassi  all ’  Inglese  . 
jdntremè  Pulite  bene  i  fegatini  ,  conditeli 
con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  scalogna  ,  petrose- 
molo  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  un 
poco  di  finocchio  in  polvere  >  avvolgeteli  sepa¬ 
ratamente  di  pezzi  di  rete  di  maiale  doppia  , 
infilateli  ad  uno  spiedino  ,  legate  questo  ad  uno 
grande  ;  fateli  cuocere  arrosto  ,  osservando  che 
non  si  dissecchino  troppo  .  Poco  prima  della 
loro  totale  cottura  ,  spolverizzateli  di  mollica 
di  pane  grattato  fino  ;  fategli  prendere  un  bel 
color  d*  oro  ,  e  serviteli  con  sugo  di  limone  s 
tramezzati  con  crostini  di  pane  fritti  ,  e  ta¬ 
gliati  a  guisa  di  creste  •  Se  volete  li  potete 
servire  con  sotto  un  poco  di  Salsa  Piccante  9 
©  chiara  ,  o  legata  „ 
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CAPITOLO  SECONDO. 

Del  Selvaggiume  grosso  ,  cioè  Quadrupede  « 

Osservazioni  sopra  detto  Selvaggiume  • 

^^  iesto  nome  comprende  il  Cignale  ,  la  Ci- 
gnalotta  ,  il  Cignaletto  da  latte  ,  il  Daino  ,  il 
Cervo  ,  la  Cerva  ,  il  Cerviotto  ,  il  Caprio  ,  il 
Capriolo  »  il  picciolo  Daino  ,  la  Lepre  ,  il  Co¬ 
niglio  ,  il  Leprotto  ,  il  Conigliotto  . 

La  Cignalolta  viene  alquanto  più  stimata  , 
che  il  Cignale  ;  imperciocché  la  sua  carne  è  più 
delicata  ,  nulladimeno  sì  funa  ,  che  l’altro  so¬ 
no  buonissimi  ,  specialmente  allor  quando  dopo 
un  gran  moto  e  corso  vengono  uccisi  alla  cac¬ 
cia  .  Si  pretende  che  siano  anche  migliori  al¬ 
lorché  vanno  in  campagna ,  e  che  si  nutriscono 
di  fromento  .  Le  carne  del  Cignale  deve  essere 
infrollita  qualche  giorno  .  Devesì  scegliere  di 
animale  giovane  ,  di  un  buon  odore  ,  mediocre¬ 
mente  grassa ,  e  di  un  bel  colore  cremisi  .  Le 
partì  più  stimate  del  Cignale  sono  in  primo  luo* 
go  la  testa  col  collo  ,  che  da’  Francesi  chiamasi 
Uurc  .  Questa  si  appresta  per  un  grosso  ,  ed 
eccellente  Rifreddo  ,  come  si  potrà  vedere  all’ 
Articolo  de’  Rifreddi  Tom,  FI,  Cap.  I, ,  e  si  ser¬ 
ve  nel  secondo  servizio .  Poscia  vengono  i  Fi¬ 
letti  ,  le  Cotelette  ,  il  Cosciotto  ,  il  Quarto  di 
dietro  ,  quello  d’  avanti  ec.  Se  ne  può  salare  la 
carne  a  guisa  di  ventresca  ,  ed  è  suscettibile  di 
essere  preparato  in  tutte  quelle  maniere  come 
Il  Porco  domestico  ,  essendo  esso  Io  stesso  ani¬ 
male  >  ma  selvatico  »  li 
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II  Capriolo  ha  la  carne  assai  piu  delicata 
del  Capilo  ,  ed  è  più  stimato  quello  che  vive 
sulle  montagne,  che  quello  che  resta  nelle  pia¬ 
nure  ove  siavi  laghi  ,  fiumi  ,  o  acque  morte  . 
La  sua  carne  deve  avere  le  qualità  di  sopra 
descritte  .  Le  parti  migliori  sono  il  Filetto  ,  e 
Cosciotto . 

Il  Daino  non  ha  la  carne  sì  buona  .  Quel¬ 
la  della  femmina  é  delicata  allorché  non  ha  che 
Un’  anno  . 

Il  Cervo  i  e  la  Cerva  debbono  essere  assai 
giovani  per  avere  la  carne  tenera  ,  e  di  buon 
sapore  ,  ma  non  bisogna  farne  uso  allorché  tro¬ 
vatisi  la  Cerva  in  calore  »  e  che  il  Cervo  va  ili 
amore  ;  imperocché  allora  la  loro  carne  ha  un’ 
odore  forte  e  disgustevole  >  come  accade  a  tutti 
gli  altri  animali  ,  quando  si  trovano  in  tale 
stato  . 

Il  Cignaletto  da  latte  >  detto  da’  Francesi 
Marcassin  è  delicatissimo  ,  e  mangiasi  ordina¬ 
riamente  arrosto  ,  come  dirò  a  suo  luogo  nel 
Tom.  VI. 

La  Lepre  quando  é  giovane  e  grassa  ,  é 
di  un  sapore  esquisito  ,  onde  viene  molto  im¬ 
piegata  nella  buona  cucina  ,  per  distinguere  se 
è  giovane  o  vecchia  ,  prendetegli  le  orecchie, 
«separatele  1’  una  dall’  altra  Se  Ja  pelle  cede  sa¬ 
rà  segno  che  l’animale  è  giovane»  ma  se  resta 
ferma  ,  sarà  segno  che  é  vecchio  . 

Il  Conìglio  in  Italia  non  è  punto  apprezza¬ 
to  »  benché  in  Francia  sia  servito  sulle  migliori 
mense  per  la  delicatezza  della  sua  carne  ;  é  ve¬ 
ro  per  altro  »  che  i  nostri  Conigli  non  sono 
così  buoni  ,  come  quelli  che  trovatisi  a!  di  là 
delle  Alpi.  Tut- 


120 


/pi  do 

Tatto  questo  Selvaggitime  alla  riserva  della 
Lepre  ,  e  del  Coniglio  ,  si  prepara  ,  e  si  appre¬ 
sta  esattamente  nella  stessa  guisa  che  il  Ci¬ 
gnale  . 

Filetto  dì  Cignale  alle  Cipollette  . 

Antrè  —  Appropriate  bene  un  filetto  di  Cigna¬ 
le  ,  levandogli  i  nervi ,  piccatelo  di  minuto  lar¬ 
do  ,  marinatelo  come  il  Lombetto  di  majale 
Agro-dolce.  Vedetelo  nel  Tom.  IL  pag .95.  Do¬ 
po  due  ore  di  marìnada  ,  fatelo  cuocere  arro¬ 
sto  infilato  allo  spiedo  ,  bagnandolo  spesso  , 
che  sla  sugoso ,  e  di  un  bel  colore  .  Servitelo 
con  sotto  un  Ragù  di  cipollette,  che  trovan¬ 
te  nel  Tom .  IV.  Cap.  I. 

Filetto  di  Cignale  alla  poevrada  . 

Antrè  —  Lardate  per  lungo  un  filetto  di  Ci¬ 
gnale  bene  aggiustato,  di  lardelli  di  lardo  con¬ 
diti  con  sale  ,  pepe  fino  ,  spezie  fine  ,  una  pun¬ 
ta  d’  aglio  ,  erbe  aromatiche  in  polvere  >  sugo 
di  limone  .  Involtatelo  di  rete  di  majale  ;  fa¬ 
telo  cuocere  arrosto  infilato  allo  spiedo  ,  ba¬ 
gnandolo  spesso  .  Quando  sarà  quasi  cotto,  e  su¬ 
goso  ,  ungetelo  con  butirro  squagliato  mesco¬ 
lato  con  un  rosso  d’  uovo  ;  spolverizzatelo  di 
mollica  dì  pane  grattato  fino  ;  fategli  pren¬ 
dere  un  bel  colore  ,  e  servitelo  con  sotto  una 
Salsa  alla  Poevrada  ,  che  trovarete  nel  Tom .  /. 
pag,  70. 

Filetto  di  Cignale  in  Agro-dolce , 

Antrè  =  Questo  si  appresta  nella  stessa  gui¬ 
sa  ,  che  il  Lombetto  di  majale  Agro-dolce  ,  col¬ 
la  sola  differenza  ,  che  bisogna  lardare  il  filetto 
del  Cignale  di  lardelli  di  lardo  come  11  prece¬ 
dente  ,  e  non  fargli  prendere  colore  .  Per  il  re' 
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- Lo  Io  finirete  come  l’altro  .  Vedete  il  Lombetto 
di  majale  Agro-dolce  nel  Tom.ll-pag.  95. 

Filetto  di  Cignale  in  Fri c andò  . 

Crduvre  z  Piccate  il  di  sopra  di  un  filetto  di 
Cignale  di  minuto  lardo  ,  e  il  di  dentro  di  lar¬ 
delli  di  prosciutto  grasso  ;  ma  prima  pulitelo 
bene  dalle  pelli  e  nervi  ;  indi  mettetelo  in  una 
cazzar  ola  ovata  condito  come  una  noce  di  mon- 
gana  in  Fricandò  ;  fatelo  cuocere  nello  stesso 
modo  .  Vedetela  nel  Tom.  I.  pag. a©$.;  aggiungen¬ 
doci  soltanto  mezzo  bicchiere  dì  vino  di  Sciam¬ 
pagna  »  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  e  servitelo 
ben  glassato  con  sotto  una  Salsa  di  Spinaci ,  o 
di  altr’  Erba  ,  ovvero  una  Salsa  piccante  .  Ve¬ 
dete  queste  Salse  nel  Tom.  1 .  Cap.  1 . 

Il  Carré  di  Cignale  si  appresta  esattamente 
nello  stesso  modo,  che  il  Filetto  . 

Cotelette  di  Cignale  Agro-  dolce. 

Antrè  ’ZZ  Tagliate  propriamente  delle  cotelette 
di  Cignale  ,  conditele  sopra  un  piatto  con  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  ;  infarinatele 
c  spazzatele  dalla  farina  .  Squagliate  un  pezzo 
di  butirro  in  una  cazzaroìa  giusta  per  la  quan¬ 
tità  delle  cotelette,  ponetele  dentro  con  una 
cipolletta  con  due  garofani  ,  copritele  con  un 
foglio  di  carta;  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto 
e  sopra  *  rivoltandole  di  tempo  in  tempo  ,  fate¬ 
gli  prendere  un  bei  color  d*  oro  3  bagnatele 
con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  consumato  per  metà  ,  fatelo 
consumare  del  tutto;  aggiungeteci  un  poco  di 
brodo  bianco  ;  fatele  bollire  dolcemente  ,  che 
restino  umide  e  glassate.  Mettete  del  zucchero 
in  un’  altra  cazzaroìa ,  fate  la  Salsa  come  quella 

del 
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del  Lombetto  di  majale  Agro-dolce ,  che  tro- 
varete  nel  Tom.  TI.  pag.  95. ,  e  finitele  esatta¬ 
mente  nello  stesso  modo  . 

Cotelette  di  Cignale  alla  Duchessa  • 
slntrè  zz  Appropriate  bene  delle  cotelette  dì 
Cignale,  piccatele  di  minuto  lardo,  mettetele 
in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  prosciutto  , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  scalogne  , 
una  cipolletta  con  due  garofani ,  copritele  con 
fette  di  lardo  ,  me^zo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per 
metà ,  un  poco  di  brodo  bianco  ,  copritele  con 
un  foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  passate 
al  setaccio  il  fondo  della  cottura  ,  digrassatelo  , 
aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colorito  ,  fa¬ 
telo  consumare  al  punto  di  una  glassa  .  Sco¬ 
late  le  Gotelette  ,  glassategli  tutto  il  di  sopra 
piccato  ,  e  servitele  con  sotto  un  Ragù  di  Fa¬ 
gioli  bianchì  al  rosso  ,  che  trovarete  nel 
Tom.  IV,  Cap.  1, 

Cotelette  di  Cignale  all'  Italiana  , 
rj4ntrè  zz  Lardate  per  traverso  delle  cotelette 
di  Cignale  bene  appropriate  di  lardelli  di  lar¬ 
do  conditi  con  sale ,  pepe  schiacciato  ,  erbe  fi¬ 
ne  ,  basilico  in  polvere  ,  e  sugo  di  limone  ,  ri¬ 
filateli  al  paro  della  carne  .  Fatele  cuocere  in 
Papigliotta  come  quelle  di  mongana  .  Vede¬ 
tele  nel  Tom .  1.  pag.  194.,  ma  senza  prugnoli , 
e  tartufi  triti .  Quando  saranno  cotte  scartatele  , 
che  siano  sugose  ,  e  servitele  guarnite  di  rape 
Intagliate ,  fritte  di  bel  colore  ,  e  cotte  in  un 
buon  brodo  ,  con  sopra  una  Salsa  all’  Italiana 
rossa,  che  trovarete  nel  Tom,  l,  pag,  6$, 
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Cotelette  di  Cignale  in  ziri  co  • 

Antro  Questo  si  fa  esattamente  come  quello 
di  Castrato  ,  colla  sola  differenza  ,  che  lo  ba¬ 
gnarne  con  due  bicchieri  di  vino  bianco  bol¬ 
lente  ,  brodo  ,  e  sugo  di  manzo  ,  o  vitella  ,  e 
Io  finirete  »  e  servirete  nella  stessa  guisa  .  Ve¬ 
dete  Cotelette  di  Castrato  in  Aricò  Tom.  L 
pag.  139»  Potete  fare  ì’ Aricò  col  petto  di  Ci¬ 
gnale  % 

Quarto  dì  Cignale  al  Forchetto  • 

Antro  =  Piendete  un  bel  quarto  di  Cignale, 
appropriatelo  bene,  piccategli  tutta  la  coscia, 
ed  il  filetto  di  minuto  lardo ,  marinatelo  per 
ott’  ore  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  cipolla  in 
fette  ,  agiio,  alloro  ,  fusti  di  petrosemolo  ,  sca¬ 
logne  »  tutta  sorta  d’  erbe  aromatiche  ,  gine¬ 
pro  ,  coriandoli,  aceto,  e  vino  rosso  .  Poscia 
infilatelo  allo  spiedo,  fatelo  cuocere  arrosto, 
bagnatelo  spesso  ,  e  servitelo  di  bel  colore  , 
che  sia  sugoso  ,  con  sotto  una  buona  Salsa  ai 
Porchetto  »  che  trovarete  nel  Tom.  I.  pag.  70® 
Quarto  di  Cignale  alla  Strigata  . 

Antrè  s  Aggiustate  bene  un  quarto  di  Cigna¬ 
le  ,  che  sia  frollo  e  tenero  ,  lardatelo  tutto  di 
lardelli  di  lardo  e  prosciutto  conditi  con  po¬ 
co  sale  ,  pepe  schiacciato ,  erbe  fine  ,  e  d’odo¬ 
re  ,  e  sugo  di  limone  ,  piccategli  tutto  il  di  so¬ 
pra  di  minuto  lardo  ;  marinatelo  come  il  prece¬ 
dente  ,  fatelo  cuocere  arrosto  nello  stesso  mo¬ 
do  ,  e  servitelo  con  sotto  una  Salsa  ai  Culi  di 
Prosciutto  5  che  trovarete  nel  Tom.  I.  pag.  7. 

Cignale  ad  uso  di  Ventsesca. 

Antro  $  Tagliate  dei  pezzi  di  Cignale  di  quel¬ 
la  grossezza  che  credete  a  proposito  per  for¬ 
mar- 
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marvi  un*  dntrè .  Per  ogni  dieci  libre  di  car¬ 
ne  ,  mettete  una  libbra  di  sale  comune  .  Stro¬ 
finateci  per  tutto  la  carne  e  f  ossa  ,  e  a  ma¬ 
no  ,  a  mano  poneteli  in  un  vaso  di  terra  ben 
stretti  con  qualche  foglia  di  alloro  tramezzo  • 
Turate  bene  il  vaso  ,  e  mettetelo  in  un  luo¬ 
go  asciutto  ,  e  fresco  .  Questa  carne  è  buona 
a  mangiarsi  dopo  cinque  o  sei  giorni  ;  se  vo¬ 
lete  conservarla  più  lungamente  aumentate  un 
poco  più  disale,  mentre  potete  dissalarla  nel 
caso  che  lo  richiedesse  con  un  poco  d’  acqua 
tiepida  .  La  farete  cuocere  con  acqua  ,  mezza 
bottiglia  di  vino  bianco  bollente  ,  un  mazzet¬ 
to  d’  erbe  diverse  ,  una  cipolla  con  tre  garo¬ 
fani  ;  una  carota  ,  una  testa  di  sellerò  ,  una 
pane  ,  mezza  foglia  di  alloro  >  niente  sale  .  Ab 
forche  sarà  cotta  ,  la  potete  servire  con  quella 
Purè  ,  che  sarà  più  di  vostro  genio  • 

Budini  di  Cignale  . 

Crduvre  ~  Questi  si  apprestano  esattamente  co¬ 
me  i  budini  neri  delicati  ,  colla  differenza  ,  che 
quando  bagnate  la  cipolla  ,  In  luogo  del  fiore 
dì  latte  metteteci  un  bicchiere  di  vino  rosso 
di  Spagna  consumato  per  metà  ,  e  finiteli ,  e 
serviteli  nella  stessa  maniera  .  Vedete  Budini 
sieri  delicati  nel  Tom.  II.  pag.  jj» 

Salami  di  Cignale» 

Orduvre  =  Questi  Salami  si  apprestano  nello 
stesso  modo,  che  quelli  diMajale;  aggiungen¬ 
doci  soltanto  il  lardo  fresco  di  Maiale ,  e  si  fi¬ 
niscono  ,  e  si  servono  come  gli  altri.  Vedeteli 
nel  Tom.  IL  pag.  82. 

Cignaletto  da  latte  . 

'drrosto  rz  Di  qùesto  ne  parlerò  all’  Articolo 
degli  Arrosti  Tom »  Vi*  Cap»  /.  VI 
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Vi  sarebbe  ancora  molto  da  dire  sopra  il 
Cignale  ,  che  la  ristrettezza  di  quest’  opera  non 
permette . 

Filetti  di  Lepre  alla  Poevrada , 

Antri  ZZZ  Prendete  quattro  filetti  di  Lepre  ,  le¬ 
vategli  tutte  le  pelli  ,  e  nervi,  piccateli  di  mi¬ 
nuto  lardo  ,  marinateli  con  olio  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  mezza  cipolla  in  fette  »  una  foglia 
di  alloro  in  pezzi  ,  due  spicchi  d’  aglio  ,  fusti 
di  petrosemolo  ,  due  scalogne  in  fette  »  un  poco 
di  basilico  ;  dopo  due  ore  di  marinada  ,  infi¬ 
lateli  ad  uno  spiedino  a  guisa  di  serpetta  ;  le¬ 
gate  questo  ad  uno  grande  ;  fateli  cuocere  ar» 
rosto  di  bel  colore .  Quando  saranno  cotti ,  e 
sugosi  ,  serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Foe~ 
vrada  ,  che  trovarete  nel  Tom ■  /.  pa g.  70, 

Filetti  di  Lepre  alla  fteberta  . 

Antri  zz:  Dopo  che  averete  ben  puliti ,  picca¬ 
ti  ,  e  marinati  quattro  filetti  di  Lepre  come  i 
precedenti .  Abbiate  quattro  cassetfiue  di  carta 
della  lunghezza  ,  e  larghezza  dei  filetti  ,  frig¬ 
getele  nello  strutto  ;  metteteci  nel  fondo  qual¬ 
che  fettina  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  aggiustateci 
sopra  i  filetti  col  lardo  al  di  sopra  ,  e  parte 
della  marinada  al  di  sotto  ,  copriteli  nello  stesso 
modo;  fateli  cuocere  ad  un  forno  temperato- 
Quando  saranno  cotti  e  ben  sugosi  }  levateli 
dalle  casseltine,  e  scoiateli  dai  grasso,  glassa¬ 
tegli  tutta  la  parte  piccata  con  una  bella  glassa 
di  vitella  ,  e  serviteli  con  sotto  una  Salsa  Ro¬ 
berta ,  che  trovarete  nel  Tom*  J.  pag.  85. 

Filetti  di  Lepre  in  Emensè  . 

Antri  zz  Abbiate  quattro  filetti  di  Lepre  net¬ 
tati  come  i  precedenti  ,  lardateli  per  lungo 

di 


di  lardelli  di  lardo  e  prosciutto  ,  conditi  con 
poco  sale  ,  pepe  schiacciato  j  noce  moscata  $ 
petrosemolo ,  scalogna,  una  punta  d’aglio,  il 
tutto  trito  ,  basilico  in  polvere  ,  e  sugo  di  li¬ 
mone  ;  marinateli  come  i  precedenti  ;  fateli 
cuocere  arrosto  ,  che  siano  sugosi  ,  pòscia  ta¬ 
gliateli  per  traverso  in  fettine  assai  fine  senza 
scomporre  il  filetto  ,  e  serviteli  con  una  Salsa  al 
Sivé  fatta  ili  questa  maniera  .  Passate  in  una  caz~ 
zarola  sopra  il  fuoco  qualche  pezzo  di  Lepre,  o  le 
dìssossature  dei  filetti  tagliate  in  piccioli  pezzi  , 
con  un  poco  di  lardo  rapato  ,  una  fetta  di  pro¬ 
sciutto  ,  mezza  cipolla  in  fette  >  un  mazzetto 
<P  erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  uh  poco  di  ba¬ 
silico  ;  quando  sarà  passato  ,  metteteci  un  buon 
pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  mezza  bottiglia 
di  vino  rosso  consumato  per  metà  ,  altrettanto 
brodo  ,  due  cucchiai  d’  aceto  ,  qualche  zesta  di 
arancio  ,  condite  con  saie  ,  pepe  schiacciato  ,  fa¬ 
te  bollire  finche  il  Lepre  sasà  cotto  ,  e  la  Salsa 
consumata  al  suo  punto  ,  digrassate  ,  passate 
al  setaccio  ,  e  servite  sopra  i  filetti  -  Se  avete 
il  Rosso  legateci  la  Salsa  in  luogo  della  farina  » 
Vedete  Sivé  di  Lepre  ali’ Articolo  delle  Ter¬ 
rine  . 

Filetti  di  Lepre  in  E scaloppe  alti  Tartufi  . 
j4ntrè  “  Tagliate  per  traverso  in  fettine  assai 
sottili  quattro  filetti  di  Lepre  ,  dopo  che  li  ave- 
rete  ben  puliti  dalle  pelli  e  nervi  ,  battetele 
ben  fine.  Passate  un  momento  sopra  il  fuoco 
in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e 
lardo  rapato  ,  petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipol¬ 
letta  ,  una  punta  d*  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  basi¬ 
lico  in  polvere  ,  qualche  fetta  di  tartufo  ;  indi 
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ponete  la  metà  di  queste  erbe  fine  sopra  un 
piatto  di  rame  ,  o  di  argento  >  aggiustateci  so¬ 
pra  1’  Escaloppe  ,  conditele  con  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  e  qualche  fettina 
di  prosciutto  ,  versateci  sopra  il  resto  dell’  erbe 
fine  .  Nel  momento  di  servire  ponete  il  piatto 
sopra  un  fuoco  allegro  ;  quando  saranno  cotte 
da  una  parte  voltatele  dall’  altra  »  avendo  at¬ 
tenzione  che  presto  si  cuociono  ;  subito  cotte 
scolatele  ,  aggiustatele  sopra  il  piatto  ,  con  so¬ 
pra  le  fette  di  tartufo  >  e  di  prosciutto  •  Sbruf¬ 
fate  un  poco  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro 
vino  bianco  nel  piatto  dove  hanno  cotto  l’ Esca- 
loppe  ,  fatelo  consumare  ,  bagnate  con  un  poco 
di  Culi  ;  fate  bollire  un  momento  ?  digrassate  ,  e 
servite  con  sugo  di  limone  sopra  l’ Escaloppe 
guarnite  intorno  di  crostini  di  mollica  di  pane 
fritti  nel  butirro  ,  o  nello  strutto  di  bel  colore* 
Filetti  di  Lepre  in  Escaloppe  all'  Erbe  fine  . 
Orditore  ~  Quando  avrete  accomodate  T  Esca- 
loppe  sopra  il  piatto  ,  come  le  precedenti ,  con¬ 
ditele  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  mosca¬ 
ta  ,  avendo  la  precoziene  di  aggiungere  alì’erbe 
fine  ,  prugnoli ,  tartufi  ,  qualche  foglia  di  dra¬ 
goncello  ,  e  di  basilico  ,  il  tutto  trito  ,  e  in  luo¬ 
go  bel  butirro  ,  e  lardo  rapato  ,  metteteci  un 
poco  d’  olio  .  Nel  momento  di  servire  ponete 
il  piatto  sopra  un  fuoco  allegro  ,  finitele  3  e 
servitele  come  sopra  . 

Filetti  dì  Lepre  in  Escaloppe 
al  Culi  di  Cipolle. 

Orditure  zz  Battete  ben  sottile  l’Escaloppe  ,  sg~ 
giustatele-  sopra  un  piatto  unto  di  butirro  ,  con¬ 
ditele  con  saie ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  mo- 
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scata  .  Poco  prima  di  servire  fatele  cuocere  co¬ 
me  le  precedenti  »  aggiustatele  poscia  sopra  il 
piatto  ,  che  dovete  servire  ;  mettete  in  quello 
(love  hanno  cotto  un  poco  di  Culi  di  cipolla  , 
quanto  vi  bisogna  per  la  Salsa  ;  fategli  fare  qual¬ 
che  bollo  ,  digrassate  ,  guarnite  1*  Escaloppe  di 
crostini  di  mollica  di  pane  fritti  di  bei  colore  , 
tagliati  a  guisa  di  creste  »  e  serviteci  sopra  la 
Salsa  ,  con  un  filetto  d’  aceto  . 

In  questa  maniera  potete  fare  tutte  sorta 
di  Escaloppe  ,  cioè  alla  Purè  di  Fagioli ,  di  Ca¬ 
rote)  di  Rape  ,  di  Lenticchie  ;  a  qualunque  Culi 
di  Beccaccia  ,  di  Prosciutto  ,  di  Tartufi  ,  di  Pru¬ 
gnoli  ,  di  Pomidoro  ,  di  Gamberi  ec.  o  con  Er¬ 
be  fine  o  senza  ;  aggiungendoci  soltanto  un  poco 
eli  vino  bianco  ,  qualora  la  Salsa  non  sia  d’erba  , 
o  legume  ,  come  potete  osservare  all’  Escalop¬ 
pe  aìli  Tartufi  ,  e  all’  Erbe  fine  « 

Filetti  dì  Lepre  in  Escaloppe 
alla  Spagnuola  . 

Orduvre  =  Tagliate  in  tette  sottili  per  traver¬ 
so  quattro  filetti  di  Lepre  ben  puliti  ,  batteteli 
bene  »  aggiustateli  sopra  un  piatto  di  rame  ,  o 
di  argento  ,  untato  di  butirro  ,  condite  con  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato»  noce  moscata,  petrose- 
molo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  una  punta  d’aglio  , 
il  tutto  trito ,  e  passato  sopra  il  fuoco  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ;  aggiustate 
qualche  fettina  di  prosciutto  sopra  P  Escalop¬ 
pe  .  Nel  momento  di  servire  ponete  il  piatto 
sopra  un  fuoco  allegro  ;  quando  saranno  cotte 
da  una  parte  voltatele  dall’  altra  ;  indi  scola¬ 
tele  ,  e  aggiustatele  sopra  il  piatto  ;  mettete 
un  poco  di  vino  di  Sciampagna  nel  piatto  dove 

han- 
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hanno  cotto  1’  Escaloppe  ,  fatelo  consumare  , 
bagnate  con  Culi  quanto  basti  per  la  Salsa,  di¬ 
grassate  ,  guarnite  1*  Escaloppe  tutto  all’ intor¬ 
no  di  cipollette  cotte  con  buon  brodo  ,  un  pez¬ 
zetto  di  prosciutto  ,  e  ben  scolate  »  tramezzate 
di  rotelline  di  mollica  di  pane  fritte  nel  bu¬ 
tirro  di  bel  colore ,  e  serviteci  sopra  la  Salsa 
suddetta  con  sugo  di  limone  • 

In  questa  maniera  potete  guarnire  tutte 
sorta  di  Escaloppe  ;  cioè  di  cimette  di  Cavolo 
fiore,  di  Rape  bene  intagliate  ,  di  Carote  ec. , 
come  anche  seminare  sopra  l’Escaloppe  ,  allor¬ 
ché  le  averete  aggiustate  sul  piatto  che  dovete 
servire  ,  qualche  crostino  di  mollica  di  pane 
fritto  di  bel  colore,  tagliato  a  cuoretto  ,  o  a 
rotellina  ,  o  in  picciolo  anello  ,  o  mandorla , 
o  oliva  ec.  Queste  Guarnizioni  potete  anche  tra* 
mezzerie  .  Vedetele  nel  Tom.  IV.  Cap.l. 

Filetti  di  Lepre  in  Escaloppe  alli  Prugnoli  „ 
Orduvre  zz  Allorché  1’  Escaloppe  saranno  con¬ 
dite  sopra  il  piatto  come  le  precedenti .  Pas¬ 
sate  in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un 
poco  d’olio  ,  un  pezzetto  di  prosciutto,  uno 
spicchio  d’  aglio  intiero,  petrosemolo  e  scalo¬ 
gna  trito  ,  una  cipolletta  con  due  garofani ,  ag- 
giungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà, 
fatelo  consumale  del  tutto  ,  metteteci  mezzi 
libbra  di  prugnoli  ben  capati ,  e  lavati  ;  condi¬ 
teli  con  sale  >  pepe  schiacciato  ;  fateli  cuocere 
dolcemente  finché  sarà  consumata  tutta  l’ac¬ 
qua  ,  e  restino  asciutti  .  Nei  momento  di  ser¬ 
vire  >  ponete  il  piatto  dell*  Escaloppe  sopra  un 
fuoco  allegro;  Quando  saranno  cotte  »  aggiusta. 

Tmdll »  [  ì  tele 
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tele  sopra  il  piatto  ,  ponete  in  quello  dove  han¬ 
no  cotto  i  prugnoli  con  un  poco  di  Culi  ,  fate 
fare  qualche  bollo  ,  digrassate,  e  servite  con 
un  buon  sugo  di  limone  sopra  1'  Escaloppe  guar¬ 
nite  tutte  all’ intorno  di  crostini  di  pane  fritti 
di  bel  colore  . 

Filetti  di  Lepre  alla  'Provenzale  . 

Antrè  r-  Lardate  per  lungo  quattro  belli  filetti 
di  Lepre  di  lardelli  di  lardo  ,  e  filetti  d’  alici 
dissalate  ;  passateli  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  poco  d’  olio  ,  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  uno  spicchio  d’  ag!io  con  due  ga¬ 
rofani  »  sei  scalogne  trite,  un  pezzo  di  prosciut¬ 
to  ;  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  ;  co¬ 
prite  con  un  foglio  di  carta ,  fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e  sopra  ,  che  consumi  tutto  il  vi¬ 
no  .  Quando  saranno  cotti  ,  levate  i  filetti  , 
metteteli  in  un’altra  cazzarola,  copriteli  colla 
loro  carta,  e  teneteli  caldi  .  Scolate  l’olio  dalla 
Salsa  »  levate  il  prosciutto  ,  1*  aglio ,  poneteci 
metà  culi  ,  e  metà  brodo  colorito  3  un  poco  di 
aceto  di  Dragoncello  ,  un  pezzo  di  butirro  ma¬ 
neggiato  nella  farina  ;  fate  stringere  sopra  ii 
fuoco  ,  e  servite  sopra  i  filetti  .  Osservate  che 
la  SaLa  non  sia  troppo  legata  . 

Filetti  di  Lepre  al  Fumé  . 

Antri  =  Piccate  di  minuto  lardo  quattro  filetti 
di  Lepre  bene  appropriati  ,  marinateli  come 
xjuelli  alla  Poevrada  ;  dopo  tre  ore  infilateli  a 
serpetta  ad  uno  spiedino  ,  legate  questo  ad  uno 
grande  ,  fateli  cuocere  arrosto  ,  bagnandoli  spes¬ 
so .  Quando  saranno  cotti  ,  sugosi ,  e  di  bel  co¬ 
lore  ,  serviteli  con  sotto  una  Salsa  al  Fumé  ,  che 

no- 
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trovarete  nel  Tom .  /.  6$.  Li  potete  anche 

cuocere  nelle  cassettone  di  carta  ,  come  quelli 
alla  Roberta  ,  infilati  a  spiedini  di  argento  ,  o 
di  legno  a  guisa  di  serpetta  ,  e  servirli  glassati 
nella  stessa  maniera  . 

Cattò  di  Lepre  . 

rifreddo  Questo  si  troverà  ali’  Articolo  dei 
Rifreddi  Tom.  VI.  Cap .  I. 

Cotelette  di  Lepre  all' Erbe  fine  . 

Antri  zz  Nettate  bene  quattro  filetti  di  Le¬ 
pre  dalle  pelli  e  nervi  »  tagliateli  per  traverso 
della  grossezza  di  una  coteletta  di  Castrato»  bat¬ 
teteli  un  poco  per  dargliene  la  forma .  Pren¬ 
dete  altrettante  ossa  delle  costoline  »  raschia¬ 
tele  ,  infilatele  ad  ogni  pezzo  di  carne  ,  taglia¬ 
tele  di  una  longhezza  eguale  ,  e  dategli  la  for¬ 
ma  precisamente  di  tante  cotelette  .  Ponete  in 
un  piatto  d*  argento  ,  o  di  rame  ,  petrosemoìo  » 
scalogna  ,  cipolletta  ,  tartufi  ,  prugnoli  ,  una 
punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  basilico  in  pol¬ 
vere  ,  un  poco  d’  olio  ,  una  fetta  di  prosciutto  ; 
passate  sopra  un  fuoco  allegro  ;  indi  aggiusta¬ 
teci  sopra  le  cotelette  ,  conditele  con  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  noce  moscata  *  Allorché  saran¬ 
no  imbianchite  da  una  parte  ,  voltatele  dali’aì- 
trt*  ;  bagnatele  poscia  con  un  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato 
per  metà ,  copritele  con  un’  altro  piatto  ;  fatele 
bollire  finché  sarà  consumata  la  Salsa  ,  avver¬ 
tendo  j  che  in  un  quarto  d’  ora  saranno  cotte  ; 
scolate  allora  P  olio  ,  mettete  le  cotelette  so¬ 
pra  il  piatto  che  dovete  servire  ,  ponete  un 
poco  di  Sugo  ,  o  Biondo  di  mongolia  in  quello 

ì  2  dell* 
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deli’  erbe  fine  ,  digrassate  ancora  ,  e  servite  so¬ 
pra  le  cotelette  con  sugo  di  limone  . 

Sil'è  di  Lepre  , 

Antré  “  Di  questo  ne  parlerò  all’Articolo  dal¬ 
le  Terrine  'à Cap .  IV.  >  come  anche  appre¬ 
stato  in  Aricò  ,  As;ro  dolce  ,  alla  Polacca  »  al 
Sangue  ,  in  Adobbo  ec. 

Escaloppe  di  Lepre  alla  Savoiarda  • 

Antrè  zz  Tagliate  ni  fettine  assai  fine  per  tra¬ 
verso  due  filetti  di  Lepi e  ben  puliti  ,  marinateli 
per  tre  o  quattr’  ore  con  olio  ,  quattr’  onde  di 
ventresca  mezza  cotta  con  acqua  ,  e  tagliata  in 
fettine  come  il  Lepre,  prugnoli,  petrosemolo, 
scalogna  ,  cipolletta  ,  una  punta  d’  aglio  ,  il  tut¬ 
to  trito  ,  basilico  in  polvere  ,  sale  ,  pepe  schiac* 
ciato  ,  noce  moscata  ;  infilate  poscia  queste  fet¬ 
tine  coll’  erbe  fine  a  uno  spiedino  tramezzate 
colla  ventresca  ,  involtatele  di  fette  di  lardo, 
e  un  foglio  di  carta  ;  legate  lo  spiedino  ad  uno 
grande  ;  fatele  cuocere  arrosto  ,  e  servitele 
come  siegue  •  Ponete  il  resto  della  marinada  in 
una  cazzarola  ,  passate  un  momento  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per 
metà  ,  fatelo  consumare  del  tutto  ,  bagnate  con 
Culi  >  fate  bollire  ,  e  consumare  al  punto  di  una 
Salsa  ,  digrassatela ,  scartate  1’  Escaloppe  ,  le¬ 
vate  il  lardo  ,  mettetele  nella  Salsa  ,  fatele  scal¬ 
dare  senza  bollire  s  e  servitele  con  un  buon  su¬ 
go  di  limone  ,  e  crostini  di  pane  fritti  . 

Emensé  di  Lepre  alli  Tartufi . 

Antri  ZZL  Una  quantità  di  Piatti  si  apprestono 
col  Lepre  cotto  prima  arrosto  ,  e  che  ordina¬ 
riamente  è  stato  di  già  servito  sulla  mensa  ; 

ma 


Modem 0.  Cap.Jt»  3  33 

ma  come  ho  promesso  ;  questi  Piatti  verran¬ 
no  descritti  alla  fine  della  presente  opera, 
restringendomi  qui  soltanto  all’  Emensé  di  Le¬ 
pre  alli  Tartufi  „ 

Prendete  dunque  quattro  filetti  di  Lepre 
cotto  arrosto  5  puliteli  dalle  pelli  e  nervi  ,  ta¬ 
gliateli  per  traverso  in  lettine  assai  fine  ,  ma 
senza  scomporli  ,  dovendo  comparire  come 
se  fossero  intieri  ;  aggiustateli  sopra  il  piatto 
che  dovete  servire  »  versateci  sopra  la  metà 
di  un  picciolo  Ragù  di  tartufi  >  copriteli  con 
un  foglio  di  carta  bagnata  nel  buon  brodo  , 
e  un*  altro  piatto  ,  fateli  scaldare  senza  bolli¬ 
re  1  e  serviteli  col  restante  del  Ragù  ,  e  sugo 
di  limone ,  tramezzati  di  crostini  di  mollica 
di  pane  tagliati  a  guisa  di  creste  »  e  fritti  di 
bel  colore  nel  butirro  ,  e  nello  strutto  .  Il 
Ragù  lo  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap»  I. 

Lepre  allo  Scevruglie  . 

Vedetelo  all’ Articolo  degli  Arrosti  Tom.  IV, 
Cap.  7.  come  anche  all’  Articolo  dei  Rifreddi 
trovarete  molti  Piatti  di  Lepre;  cioè  all*  As- 
pic  ,  in  Adobbo  ,  in  Gatto  ec.  I  Leprotti  si 
apprestono  nella  stessa  guisa  ,  che  le  Lepri  • 
Le  Cosciotto  di  Lepre  si  preparono  come  i 
filetti  alla  Poevrada  ,  Roberta  ec.  Vedeteli 
pag.  125. 

Coniglio  in  Gran  a  dì  ne  . 

Jntrè  zz  Benché  j  come  ho  detto  di  sopra  ,  in 
Italia  il  Coniglio  non  sia  molto  apprezzato  , 
e  in  uso  sulle  buone  mense  ;  ciò  nonostante 
ne  descriverò  alcuni  Piatti  ,  che  potranno  da¬ 
re  un’  idea  della  maniera  di  preparare  questo 
animale  ,  creduto  più  delicato  »  e  di  un  sapo¬ 
re 
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re  migliore  della  Lepre,  allorché  e  selvatico  > 
giovane  ,  e  grasso  .  Per  farlo  in  Granadine  , 
prendete  due  Conigli  ,  levategli  la  pelle  ,  dis¬ 
messateli  dei  tutto  ,  batteteli  alquanto,  per  ap¬ 
pianarli  ,  riempiteli  di  un  Ragù  crudo  d’  ani¬ 
melle  ,  tartufi  ec.  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV. 
Cap,  1,  ,  cuciteli  ,  dategli  una  forma  rotonda  , 
piccategli  tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo  , 
metteteli  in  una  cazzaroìa  con  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  >  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  con  un 
poco  di  basilico  e  dragoncello  ,  sale  ,  tré  ga¬ 
rofani  *  pepe  sano  ,  poco  brodo  ,  un  bicchiere 
di  vino  dì  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco 
consumato  per  metà  ;  coprite  con  qualche  fetta 
di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  le  Grana- 
dine  saranno  cotte  ,  scucitele  ,  scolatele  dal 
grasso  ,  glassatele  con  una  bella  glassa  di  vi¬ 
tella  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  alla  Po¬ 
lacca  ,  o  al  Fumé  ,  fatta  colle  carcasse  del  Co¬ 
nìglio  ,  bagnata  col  fondo  della  cottura  delle 
Granadine  ben  digrassato  ,  e  passato  al  setac¬ 
cio  .  Vedete  queste  Salse  nel  Tom.  1.  pag.  6$ >. , 
e  94.  avendo  attenzione  al  sale  . 

Coniglio  in  Mnrinada  . 

Orduvre  ~  Levate  la  pelle  ad  un  Coniglio 
giovane  ,  e  tenero  ,  tagliatelo  in  quarti .  Fate 
una  marinada  con  un  pezzo  di  butirro  maneg¬ 
giato  nella  farina  ,  un  poco  di  brodo  ,  mezzo 
bicchiere  d’aceto,  mezza  cipolla  in  fette,  fu¬ 
sti  di  petrosonolo  ,  due  spicchi  d’aglio,  qual¬ 
che  foglia  di  dragoncello  ,  due  fette  di  limo¬ 
ne  senza  scorza  ,  lette  di  carota  j  e  di  pane , 
sale,  pepe  schiacciato,  tré  garofani j  due  sca¬ 
lo— 
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logne  ili  fette  ,  mezza  foglia  di  alloro  ;  tate 
intiepidire  questa  marinala  sopra  il  fuoco  , 
movendola  sempre  ,  poscia  tiratela  indietro , 
metteteci  in  infusione  i  pezz>  di  Coniglio  per 
cinque  ,  o  sei  ore  ;  dopo  asciugateli  »  intinge¬ 
teli  nel  bianco  d*  uovo  sbattuto  ,  infarinateli , 
spazzateli  dalla  farina  ,  fateli  friggere  dolce¬ 
mente  nello  strutto  di  bel  colore  ,  e  serviteli 
guarniti  di  petrosemolo  fritto  intorno  . 

Coniglio  alla  Delfina . 

jdntrè  zzz  Levate  le  due  coscie  ,  e  i  due  filetti 
a  un  bel  Coniglio  grosso  ,  e  tenero  ,  disos¬ 
sate  le  coscie  alla  riserva  dell’osso  inferiore, 
che  scarnìrete  un  pochino  nell’  estremità  ,  slar¬ 
gatele  più  che  potete,  riempitele  di  un  Pagri 
crudo  d’animelle  ,  tartufi,  prugnoli  ec. ,  che 
trovarete  nel  lem.  IV.  Cap.  L  ,  cucitele  ,  picca¬ 
tegli  tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo  .  Pic¬ 
cate  anche  i  due  filetti  nettali  dalle  pelli  e 
nervi  ,  aggiustate  le  coscie  ,  ed  i  filetti  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  qualche 
fetta  di  lardo  ,  un  poco  di  brodo  ,  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  bianco  bollente  ,  poco  sale  , 
tre  garofani  ,  pepe  sano  ;  coprite  con  un  fo¬ 
glio  di  carta  5  fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e  sopra  .  Quando  saranno  colti ,  scolate  dalla 
Fresa  le  coscie  ed  i  filetti  ,  scucite  le  prime , 
glassate  tutto  ciò  che  è  piccato  con  una  bella 
glassa  di  vitella  ,  e  servite  tramezzato  di  fette 
di  pane  fritte  di  bel  colore  ,  con  sotto  una 
Salsa  al  Fumé  fatta  colle  dìssossature  del  Co¬ 
niglio  ,  e  bagnata  col  tondo  della  cottura  ben 
digrassato  ,  e  passato  al  setaccio  .  Vedete  Salsa 
si  Fumé  nel  Tom.  1.  fag,  69.  Co- 
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Coniglio  in  Surprise 

/intrè  ZZ  Tagliate  sei  fette  di  magro  di  monga* 
na  ,  alquanto  grandi,  battetele  ben  sottili  .  Le- 
vate  i  filetti  a  due  Conigli  ,  pilliceli  dalle  pelli 
e  nervi ,  tagliateli  per  traverso  in  fettine  assai 
fine  ,  marmatele  con  lardo  rapato  ,  butirro 
squagliato  ,  petrosemolo  ,  cipolletta  ,  scalo¬ 
gna  ,  prugnoli  ,  tartufi,  lina  punta  d’ aglio, 
il  tutto  trito  fino  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  no¬ 
ce  moscata ,  un  poco  di  basilico  in  polvere  , 
sugo  di  limone  ;  mescolate  il  tutto  bene  ;  riem¬ 
piteci  le  fette  di  magro  di  mnngana  ,  dategli 
una  forma  rotonda  a  guisa  di  un  Pomo  ,  cu¬ 
citele  dalla  parte  di  sotto  ,  piccategli  tutto  il 
di  sopra  di  minuto  lardo  ;  mettetele  in  una 
cazzatola  col  lardo  al  di  sopra  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due 
scalogne  ,  i  retagli  delle  fette  di  mongana  ,  i 
fianchetti  dei  Conigli ,  poco  brodo  ,  un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco 
consumato  per  metà  ;  coprite  con  qualche  fet¬ 
ta  di  lardo  ,  ed  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Allorché  saranno 
cotte  9  scolatele  ,  scucitele ,  e  glassategli  tutto 
il  di  sopra  piccato  con  una  bella  glassa  di  vi¬ 
tella  .  Per  la  Salsa  ,  passate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  un  pezzetto  di  butirro  con  un 
pizzico  di  farina  ,  fate  divenire  color  d*  oro 
movendo  sempre  con  una  cucchiaia  ;  indi  ba¬ 
gnate  col  fondo  della  cottura  passato  al  setaccio,, 
e  ben  digrassato  :  fate  bollire  dolcemente  »  e 
consumare  al  punto  di  una  Salsa  ,  digrassan¬ 
do  di  tempo  in  tempo,  passatela  al  setaccio, 
e  servitela  sotto  le  Surprise  con  sugo  di  limone, 
che  sia  giusta  di  sale  *  Fi** 
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Filetti  di  Coniglio  alla  Sen-cliì . 

Grdovre  zz  Abbiate  quattro  filetti  di  Coniglio , 
nettateli  dalle  pelli  e  nervi  ,  fategli  un  taglio 
per  lungo  internamente  ,  ma  che  non  trapassi 
dalla  parte  opposta  ,  riempiteli  di  un  Salpiccone 
crudo  d’  animelle  ,  tartufi  ec.  ,  che  trovacele 
nel  Tom.  11.  Cap.  1.  ,  cucitegli  i  apertura  ,  pic¬ 
categli  tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo  ,  met¬ 
teteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  prò- 
sdutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  >  due  sca¬ 
logne  »  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bollen¬ 
te  ,  poco  brodo  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  tré  ga* 
rofani  ,  coprite  con  qualche  fetta  di  lardo  ,  e 
un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti,  scola¬ 
teli  ,  scuciteli  ,  glassateli  con  un  glassa  di  vi¬ 
tella  ,  e  serviteli  guarniti  di  cipollette  cotte 
con  buon  brodo  ,  con  sotto  una  Salsa  al  Co¬ 
niglio  fatta  in  questa  maniera  •  Ponete  i  ban¬ 
chetti  dei  Conigli  tagliati  in  pezzi  in  una  caz¬ 
zarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  qual¬ 
che  prugnolo  se  sarà  la  stagione  ,  due  scalo¬ 
gne  ;  passate  sopra  il  fuoco  ,  allorché  princi¬ 
pia  ad  asciugarsi  ,  bagnate  con  Culi  ,  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  bollente  ,  condite  con  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ;  fate  bollire  mezz’  ora  dolcemente  ,  e 
consumare  al  punto  di  una  Salsa  ,  digrassate , 
passate  al  setaccio  ,  e  servite  sotto  i  filetti ,  e 
sopra  le  cipollette  » 

Filetti  di  Coniglio  in  JEscaloppe  • 

Orduvre  ss  Questi  si  apprestano  esattamente  , 
come  ì  filetti  di  Lepre  in  Escaloppe ,  Vedete 
all’Articolo  Lepre  paganti*  Fi 
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Filetti  dì  Conìglio  al  Salmi  • 

Jntrè  sr  Poco  prima  di  servire  ,  tagliate  per 
traverso  due  ,  o  quattro  fi-etti  di  Coniglio  cotto 
prima  arrosto  »  e  rifreddo  ;  aggiustateli  sopra 
il  piatto  che  dovete  servire  >  versateci  sopra 
mia  Salsa  al  Salmi  »  che  trovarete  nel  Tom,  l. 
pag%  67 .  fate  scaldare  senza  bollire  ,  e  servite 
con  crostini  di  pane  fritti  intorno  ,  ed  anche 
sopra  se  volete  • 

Si  fanno  molti  Piatti  di  Coniglio  cotto  pri¬ 
ma  arrosto  ,  che  tralascio  per  descriverli  alla 
fine  di  quest’  opera  come  ho  promesso  .  All’ 
Articolo  delle  Terrine  parlerò  ancora  del  Co¬ 
niglio  .  I  Conigliatti  si  apprestano  nello  stesso 
snodo  j  che  i  Conigli  • 
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CAPITOLO  TERZO. 

Del  Selvaggiume  picciolo  cioè  Volatile . 

Cognizione  di  detto  Selvaggiume . 

Q  uesto  nome  comprende  i  Pavoni  ,  i  Fa- 
gain  ,  le  Pernici,  le  Starne,  le  Galline  prata- 
role  ,  quelle  di  Faraone}  le  Pavoncelle ,  le  Bec¬ 
cacele  ,  le  Oche  ,  e  Anitre  selvatiche  ,  i  Piccio¬ 
ni  selvaltici  ,  ì  Pivieri  ,  le  Tortore  ,  le  Garga¬ 
nelle,  le  Pizzarde  »  le  Quaglie  ,  i  Pizzardoni, 
i  Starnotti ,  i  Perniciotti ,  i  Quagìiardi  »  i  Tor¬ 
di  ,  le  Gastriche  ,  i  Strigllozzi  ,  i  Rondoni  da 
nido,  le  Allodole  ,  gli  Ortolani ,  iBeccafi(his 
gli  Uccelletti  minuti  ec.  Le  Oche  ,  e  Anitre  do¬ 
mestiche  vergono  comprese  coll’ Anitre  selva¬ 
tiche  apprestandosi  nello  stesso  modo  . 

Delle  Cube  ,  ànitre  ,  e  Garganelle  • 

Soi  ©vi  due  specie  d’  Oche  ,  e  Anitre  co¬ 
me  ognun  sk  ,  cioè  domestiche,  e  selvatiche; 
queste  ultime  sono  assai  migliori  9  e  più  stima¬ 
te  per  il  Lucri  gusto,  e  sapore  della  loro  car¬ 
ne  }  od  in  oltre  di  un  alimento  più  facile  alla 
digestione  .  Devesi  sciogliere  sì  leune,  che  le 
altre  giovani ,  grasse  5  carnute  ,  bianche  ,  e  di 
buon  odore  .  Le  migliori  ,  e  le  più  stimate 
fra  le  Anitre  selvatiche  »  sono  il  Capoverde  9 
ma  la  femmina  è  molto  superiore  al  maschio  ? 
la  Codalanza  ;  le  Terzane  :  sotto  questo  nome 
vengono  comprese  I’  Anitre  con  testa  rossa , 
e  l’Anitra  fischiatrice  ;  le  Quartane  :  sotto  que¬ 
sto  nome  vengono  comprese  l’Anitra  con  bec- 
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co  largo  ,  detta  in  Roma  Cncchiarona  ;  e  la  pic- 
ciola  Anitra  Capoverde  .  Le  domestiche  ,  che 
siano  state  nutrite  di  buoni  alimenti  ,  e  cre¬ 
sciute  in  aria  pura  e  serena  .  La  stagione  delle 
Anitre  selvatiche  principia  verso  Ja  fine  di  Ot¬ 
tobre  ,  oprimi  di  Novembre,  e  dura  a  tutto 
Marzo,  Quella  delle  Anitre  domestiche  è  nell’ 
Estate  . 

Ma  il  punto  più  importante  per  il  buon 
gusto  delie  Oche  ,  e  Anitre  selvatiche  ,  come 
pur  anche  per  le  Garganelle  ,  allorché  si  fanno 
cuocere  arrosto,  per  indi  servirle  con  qualche 
Salsa,  oppure  senza  ,  é  quello  di  conoscere  il  lo¬ 
ro  punto  di  cottura  ,  dovendo  come  ogni  altro 
selvaggiume  essere  sugoso  allorché  si  serve  sul¬ 
la  Mensa  ,  essendo  la  loro  carne  asciutta  di  sua 
natura  ,  non  vi  é  bisogno  di  asciugarla  mag¬ 
giormente  mediante  1’  azione  d’  un  fuoco  sec¬ 
co  che  !e  arrostisce.  Non  é  cosi  delle  Oche, 
e  Anitre  domestiche  ,  mentre  queste  esiggono 
di  essere  cotte  al  loro  punto  di  perfezione  , 
racchiudendo  esse  dei  sughi  lenti ,  e  grossolani . 
La  Gargenalla  è  un  uccello  acquatico  della  fa¬ 
miglia  delle  Anitre  selvatiche  ,  delle  quali  for¬ 
ma  una  specie  particolare  ;  trovasene  di  due 
sorta  ,  cioè  una  grande  ,  e  una  picciola  .  La 
picciola  che  è  più  in  uso  negli  alimenti  ras¬ 
somiglia  in  tutto  a  un’  Anitra  ordinaria  ,  ec- 
cettochè  non  è  così  grande  ,  ma  di  un  gust® 
più  grato,  e  più  facile  a  digerirsi. 
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Modo  <T  Ingrassare  Oche  ,  Anitre  ,  ed  altro 
Selva ggiume  volatile  . 

Per  Ingrassare  le  Oche  .  e  le  ànitre  . 

Qaesta  sorta  di  volatile  non  avendo  gozzo, 
e  non  potendosi  governare  con  la  Piomba  ,  bi¬ 
sogna  farlo  a  meno  .  Fate  pertanto  una  pasta 
alquanto  soda  ,  con  acqua  ,  e  farina  di  grano 
d*  India  ,  o  sia  granturco  ,  alla  quale  averete 
levato  la  semmola  ,  cotta  che  sarà  gettatela  so¬ 
pra  una  tavola  ,  e  quando  è  un  poco  raffred¬ 
data  ,  fatene  tanti  gnbcchetti  ,  come  piccioli 
dattili  ,  poneteli  sopra  tavolette  »  e  dopo  sfor¬ 
nato  il  pane,  metteteli  nel  forno  a  disseccare  » 
che  vanghino  duri ,  e  se  è  possibile  alquanto 
colorito  .  Fatene  una  quantità  }  che  vi  basti  per 
quattro  o  cinque  giorni  .  Imboliate  le  Oche  , 
e  le  Ànitre  tre  volte  il  giorno  ,  dandogli  quin¬ 
dici  o  venti  bocconi  della  pasta  suddetta  ,  ed 
anche  piu  ,  secondo  la  loro  grossezza  ;  ma  sem¬ 
pre  più  alle  Oche  ,  che  alle  Anitre  .  Oltrediciò 
tenetegli  nelle  mangiatoie  delle  gabbie  del  gran¬ 
turco  cotto  ,  mescolato  con  riso  e  miglio  al¬ 
quanto  lento  ,  se  bramassero  .mangiare  fra  la 
giornata  s  e  mai  fategli  .mancare  f  acqua  da 
bere  . 

1  Le  Oche  5  e  le  Anitre  ,  che  si  sogliono  ili" 
grassare  si  debbano  tenere  nelle  gabbie  fatte  a 
posta  ,  con  ognuna  la  sua  cassetta  di  grandezza 
diversa  ,  capace  a  contenere  ì’  animale  in  lun¬ 
ghezza  ,  ma  stretto  affinchè  non  si  possa  volta¬ 
re  ,  o  girare  ?  come  si  è  potuto  osservare  all’ 

Ar- 
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Articolo  del  modo  d’ Ingrassare  la  Polleria  nel 
Tom .  //.  Cap.  IV. ,  dovendosi  per  il  rimanente  se¬ 
guire  tutte  le  medesime  regole  • 

Il  Selvaggiume  a  penne  ,  o  sia  1’  Uccella¬ 
me  »  in  Roma  ,  ed  altre  Città  d’Italia  ,  non  s’in¬ 
grassa  »  come  si  costumava  un  tempo  nell’An¬ 
tica  Roma  ,  ove  Cneo  /In fidio  Lucro  coll  ingras¬ 
sare  1  Pavoni  guadagnava  circa  due  mila  scudi 
T  armo  .  Ma  qualora  si  dovessero  governare  Pa¬ 
voni  ,  Fagiani  ,  Galline  Pratarole  ,  Galline  di 
Faraone,  Pernici,  Starne  ec.,  si  possono  in¬ 
grassare  questi  Uccelli  ,  dandogli  da  mangiare 
miglio,  canepuccia ,  grano,  orzo  e  miglio,  e 
pasta  di  tritelluio  tiepida  ,  e  si  tengono  in  stan¬ 
ze  ,  o  gabbie  ,  ove  siavi  poca  luce  ,  e  sempre 
con  acqua  da  bere , 

Oca  all ’  Italiana  . 

Grosso  Jntrè  —  Prendete  un’Oca  grassa  ,  pol¬ 
puta  ,  e  tenera  »  flambatela ,  spilluccatela  ,  e 
sventratela,  lardategli  il  petto  di  filetti  di  pro¬ 
sciutto  conditi  con  erbe  fine  aromatiche  ,  pepe  , 
noce  moscata  ,  e  sugo  di  limone  ,  levategli  la 
forcinella  e  1’  osso  dei  petto  ,  riempitela  di  un 
Ragù  di  maccarani  ben  fatto  ,  con  tartufi  ,  pru¬ 
gnoli  ec.  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  I.  , 
cucitela  ,  trussatela  colle  zampe  spellate  ,  e  spun¬ 
tate  le  dita  ,  ri  piegate,  «opta  le  coscìe  ,  infilatela 
ad  uao  spiedino  .  Se  è  selvatica  copriteli  il  pet¬ 
to  di  fette  di  lardo  ,  e  avvolgetela  di  carta  .  Se 
è  domestica  senza  niente  »  legate  questo  spiedino 
ad  uno  grande  ;  fatela  cuocere  arrosto  .  Quan¬ 
do  sarà  quasi  cotta  ,  scartatela  ,  fategli  pren¬ 
dere  un  bel  colore  >  e  servitela  scucita  con  sotto 
un  poco  di  Culi  .  Se  sarà  senza  carta  fategli 

preir- 
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prendere  un  bel  colore .  In  un  Pranzo  di  fa¬ 
miglia  la  potete  servire  senza  Salsa  .  Nello  stesso 
modo  si  possono  riempire  di  Lasagne  ,  Fittuc- 
cie  ,  Tagliolini  ec.  Per  sì  fatti  piatti  alcuni  vo¬ 
gliono  che  le  domestiche  siano  migliori],  che 
le  selvatiche  ,  ma  ciò  può  essere  nei  paesi  caldi , 
mentre  nei  paesi  freddi  le  selvatiche  sono  sem¬ 
pre  preferite  alle  domestiche» 

Oca  alli  Marroni . 

Grosso  /fntrè  Preparate  un’  Oca  come  la 
precedente,  riempitela  esattamente  come  il  Gal¬ 
linaccio  alli  marroni  ,  che  potete  vedere  nel 
Tom.  IL  pag.  122.  e  fatela  cuocere  allo  spiedo  co¬ 
me  l’Oca  suddetta  ,  servitela  nello  stesso  modo  • 

Oca  alli  Tartufi . 

Grosso  Antro  ~  Questa  si  appresta  nella  stes¬ 
sa  guisa  che  il  Gallinnaccio.  Vedetelo  nel  Torn.  //« 
pag.  122.  e  si  cuoce  j  e  si  serve  come  l'Oca  ali’ 
Italiana  . 

Oca  all7  Inglese . 

Grosso  Antri  “  Abbiate  un’Oca  tenera  ,  e  pol¬ 
puta  ,  flambatela  ,  spi  Sbiecatela  ,  e  sventrate¬ 
la  ,  riempitela  col  suo  fegato  trito  condito  con 
scalogna  ,  petrosemolo  ,  cipolletta  ,  tartufi  ,  una 
punta  d’aglio  ,  il  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata,  lardo  rapato  ,  un  poco  di 
butirro  ,  due  rossi  d’uova  crudi ,  cucitela  ,  mu¬ 
satela  come  le  precedenti  ,  fatela  cuocere  ar¬ 
rosto  alio  spiedo  .  Quando  sarà  quasi  cotta  spol¬ 
verizzatela  di  mollica  di  pane  grattata  fina  , 
fategli  prendere  colore  ,  e  servitela  con  sotto 
ini  Sugo  di  manzo  con  un  poco  di  scalogna 
trita  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  ed  un  gran  sugo 
di  limone ,  o  di  arancio . 
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Oca  alle  Salcicciel 

Grosso  Antrè  “  Vedete  Gallinaccio  alle  Salcic¬ 
cia  Tom .  11.  pag.  122.  L’  Oca  si  appresta  nello 
stesso  modo  ,  colla  sola  differenza  ,  che  si  fa 
cuocere  come  f  Oca  ali’  Italiana  »  e  si  serve 
nella  stessa  maniera  . 

Oca  all'  /drmagnac  . 

Crosso  Antri  zi  Appropriate  bene  un’  Oca  ,  ri¬ 
empitela  col  suo  fegato  trito ,  e  condito  come 
per  quella  all’  Inglese  pag.  143.  aggiungendoci 
di  più  un  poco  di  mostarda  ,  e  basilico  in  pol¬ 
vere  ;  fatela  cuocere  alio  spiedo  senza  lardo  , 
e  carta  .  Allorché  sarà  cotta  ,  squagliate  un  gros¬ 
so  pezzo  di  butirro  >  mescolatelo  con  due  rossi 
d’  uova  crude  ,  e  un  poco  di  mostarda  ,  unge¬ 
teci  per  tutto  F  Oca  ,  spolverizzatela  di  molli¬ 
ca  di  pane  grattata  fina  »  replicate  questa  ope¬ 
razione  più  voite  ,  finché  si  formi  una  bella 
crosta  color  d’  oro  ,  e  servitela  con  sotto  una 
Salsa  alla  Poevrada  »  ovvero  un  poco  di  brodo 
colorito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un  cucchiari- 
no  di  mostarda  ;  fatela  scaldare  senza  bollire  , 
e  servitela  con  un  buon  sugo  di  arancio  . 

Oca  al  Sultano  . 

Grande  Antri  zi  Questa  si  appresta  nella  stessa 
guisa  ,  che  il  Gallinaccio  al  Sultano  .  Vedetelo 
nel  Tom.  Il,  pap.  12 6.,  e  si  cuoce  ,  e  si  serve  co¬ 
me  l’Oca  all’  Italiana  pag.  142. 

Oca  in  /làolobe. 

Rifreddo  zi  La  trovavate  alFArticolo  dei  Rifred¬ 
di  Tom.  VI.  Cap.  L 

Oca  in  diverse  maniere  . 

Grande  yfntrè  :n  Quando  averete  flambato  ,  spil- 
luccato  ,  e  sventrato  un’  Oca  ,  trussatela  colle 

zam- 
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zampe  dentro  il  corpo  »  spellate  ,  e  spuntate  le 
dita  ,  imbianchitela  all’acqua  bollente  ,  mettela 
in  una  cazzarola  ,  o  braciera  con  qualche  fetta 
di  lardo  ,  una  di  prosciutto  ,  due  cipolle  con 
quattro  garofani  ,  una  carota  ,  una  pane  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  quattro  scalogne  , 
sale  ,  pepe  sano  ,  tre  garofani  ,  brodo  ,  due  bic¬ 
chieri  di  vino  bianco  bollente  ,  copritela  con  un 
foglio  di  carta  ;  fatela  cuocore  con  fuoco  sotto 
e  sopra  .  Quando  sarà  cotta  la  potete  servire 
con  una  Salsa  ,  o  Ragù  di  vostro  genio.  Le  Sal¬ 
se  ,  che  più  convengono  a  questa  vivanda  deb¬ 
bono  essere  di  un  gusto  rilevato  ,  come  per  e- 
sempio  alli  Capperi  ,  alli  Ceclriolotti  ,  Asce  ,  all’ 
Arancio  ,  alla  Poevrada  ,  al  Forchetto  ,  alla  Sca¬ 
logna  ,  all’Anitra,  alla  Roberta  ,  alla  Nivernoe- 
se  ,  alla  Ravigotte  ,  all’Acido,  alla  Polacca ,  alli 
Tartufi  ,  alli  Prugnoli ,  ec.  al  Culi  di  Lenticchie, 
di  Marroni ,  di  Fagmoli ,  di  Carote  ,  di  Cipolle  , 
di  Pomi  di  terra  ec.  al  Ragù  di  Cipollette  ,  di 
Marroni  ,  di  Lenticchie  ,  dt  Fagiuoli ,  di  Tartufi» 
di  Prugnoli  ,  di  Olive,  di  Rape  ,  di  Carote ,  di 
Pomi  di  terra  ,  di  Gobbi,  alla  Massedoene  ec.  , 
alle  Lasagne  ,  alli  Maccaroni  ,  alli  Tortellini  , 
alli  Cavoli  ,  alle  Cipolle  glassate  ,  alle  Radiche 
diverse  ,  alli  Carciofi  ,  alli  Finocchi,  in  Hosce- 
pot ,  alla  Spaglinola  ec. 

Le  Salse  »  e  Culi  le  trovarete  tutte  nel 
Tom.  1.  Cap.l.  I  Ragù  nel  Tom.  IV.  Cap •  /. 

Allorché  le  Oche  saranno  giovani  e  tenere 
le  potete  cuocere  arrosto  ripiene  col  loro  fe¬ 
gato  trito  ,  e  condito  come  ho  detto  di  sopra  , 
qualche  marrone  cotto  arrosto  ,  e  qualche  sal¬ 
ciccia  cotta  in  una  cazzarola  con  un  poco  di 

Tom.I.  k  bu- 
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butirro  o  strutto  o  lardo  rapato  i  e  servirle 
con  una  delle  suddette  Salse  »  o  Ragù  »  o  senza  • 
Coscie  ,  e  Petti  d'Oca  in  diverse  maniere  . 
Jntrè  zz  Allorché  f  Oca  sarà  cotta  Arrosto  , 
o  alla  Bresa  »  levategli  le  coscie  ,  e  i  due  mezzi 
petti  ,  che  potete  servire  con  sopra  quella  Salsa, 
o  Culi  ,  o  Ragù  ,  o  Guarnizione,  che  più  sarà  di 
vostro  genio  .  Potete  anche  levare  le  coscie  ,  ed 
i  petti  ad  un  Oca  ,  e  cuocerli  in  una  bresa  come 
Oca  in  diverse  maniere  ,  e  servirle  in  Hoscepot , 
alla  Massedoene  ,  o  con  una  delle  Salse  ,  o  Ragù 
di  sopra  descritte.  Se  volete  cuocerle  alla  Melfi, 
vedete  Petti  di  Capretto  alla  Melfi .  7'om.ll.p. 50. 

Fegati  d'  Oca  alla  Tedesca  . 

Orduvre  r™  Abbiate  dei  belli  fegati  d’  Oca  , 
levategli  il  fiele  ,  metteteli  per  tre  o  quattr* 
ore  in  latte  preparato  alla  Chinesec  .  Prendete 
una  tortiera  poneteci  sotto  del  butirro  ,  fette 
di  cipolla  ,  di  carota  ,  uno  spicchio  <f  aglio  , 
fusti  di  petrosemolo  ,  mezza  foglia  di  alloro  , 
tre  garofani,  tre  fette  di  limone  senza  scorza» 
aggiustateci  sopra  i  fegati  bene  asciugati»  co¬ 
priteli  con  capo  di  latte  passato  al  setaccio  , 
e  mollica  di  pane  grattato  ;  mezz’  ora  prima 
di  servire  ,  metteteli  al  forno  .  Subito  che  sa¬ 
ranno  cotti ,  colate  il  fondo  della  loro  cottura  , 
aggiungeteci  un  poco  di  culi  ,  digrassate  ,  pas¬ 
sate  al  setaccio  ,  e  servite  questa  Salsa  ben  cal¬ 
da  sotto  i  fegati  d’  Oca  .  Se  in  luogo  della  tor¬ 
tiera  vi  volete  servire  di  una  cassettina  di  carta 
non  sarà  che  meglio  .  „ 

I  Fegati  di  Galletta  si  possono  apprestare  » 
e  servire  nella  stessa  guisa  .  I  fegati  d’  Oca  an¬ 
cor  essi  si  possono  egualmente  servire  come 
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quelli  di  Gallotta  .  Quando  i  fegati  d’  Oca  so¬ 
no  grandi  si  preparano  soli  ,  e  quando  son® 
pjccioii  se  ne  mettono  due  o  tre  .  I  fegati 
cT  Oca  sono  d’  un  eccellente  sapore  ,  ma  non  da 
paragonarsi  a  quei  di  Gallotta  ,  sia  per  la  loro 
bianchezza  lattecinosa  »  grandezza  ,  bellezza, 
e  delicatezza  di  gusto  . 

Restarebbe  ancora  molto  da  dire  sopra  le 
Oche  ,  ma  siccome  si  apprestano  nella  stessa  gui¬ 
sa  >  che  le  Anitre  ,  così  non  sarebbe  che  ripe¬ 
tere  le  medesime  cose  . 

Anitra  alli  Cavoli . 

Antrè  zi  Flambate  ,  spilìuccate  ,  e  sventrate 
un’  Anitra  ,  pelategli  le  zampe  »  spuntategli  le 
dita  ,  trussatela  colle  coscie  e  zampe  dentro  il 
corpo  ,  che  non  si  veggano  che  i  piedi ,  taglia¬ 
teli  la  carnosità  sopra  il  coderizzo  ,  ripiegateglie¬ 
lo  nel  buco  da  basso,  imbianchitela  all’acqua  bol¬ 
lente  »  passatela  alla  fresca  ,  asciugatela,  larda¬ 
tegli  tutto  il  petto  per  traverso  di  lardelli  di 
prosciutto  conditi  con  erbe  fine,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  e  sugo  di  limone  ,  rifilati  al  paro  della 
carne  .  Abbiate  due  cavoli  Bolognesi  ,  tagliateli 
in  otto  parti  ,  imbianchiteli  all’  acqua  bollen¬ 
te  ,  spremeteli  ,  tagliategli  le  grosse  costele  ,  e 
ledateli  m  otto  mazzetti  tutti  uguali  .  Prendete 
una  cazzatola  ,  metteteci  nel  fondo  qualche  fetta 
di  cipolla  ,  di  carota  ,  di  pane  ,  uno  spicchio 
d’  aglio  ,  due  garofani ,  una  scalogna  ,  tre  fette 
d'  lardo  ,  due  di  prosciutto  ,  due  o  tre  di  vi¬ 
tella  ,  o  di  m  inzo  ben  battute  ,  sale ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  spezie  fine  ,  aggiustateci  sopra  l’Anitra 
col  petto  al  di  sotto  ,  e  intorno  i  mazzetti  di 
cavoli ,  il  tutto  ben  ristretto  :  condite  di  sopra 

k  2  co- 
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come  di  sotto,  coprite  con  tra  foglio  di  carta  s 
fate  alquanto  sudare  con  fuoco  sotto  e  sopra  a 
poscia  bagnate  con  poco  brodo  ,  ma  buono  . 
Fate  cuocere  dolcemente  .  Quando  1’  Anitra  sa¬ 
rà  cotta  ,  scolatela  .  Sciogliete  i  cavoli ,  asciu¬ 
gateli  bene  dal  grasso  ,  rifilateli ,  guarniteci  ì’A- 
nitra  ali’intorno  >  e  servitela  con  sopra  un  buon 
Culi  di  prosciutto  ?  o  una  Salsa  alla  Spagnuola. 
Trovare! e  queste  Salse  nel  Tom .  /.  pag.  ].  e  65. 
L’  Oca  si  appresta  nello  stesso  modo  ♦ 

Anitra  alti  Piselli  fini  . 

Antri  ^  Abbiate  ima  bella  Anitra  ,  flambate¬ 
la  ,  spillatatela  ?  sventratela,  e  crossatela  come 
la  precedente  ,  imbianchitela  all  acqua  bollente, 
ponetela  in  una  cazzarola  con  due  fette  di  li¬ 
mone  senza'scorza  sul  petto  ,  fette  di  lardo  sot¬ 
to  e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d’erbe  diverse,  sale,  pepe  sano  ,  due  sca¬ 
logne,  tre  garofani  s  poco  brodo;  coprite  con 
un  foglio  di  carta  ?  fate  cuocere  con  fuoco  sot¬ 
to  e  sopra  .  Allorché  sarà  cotta  ?  scolatela  ,  e 
servitela  con  sotto  un  buon  Ragù  di  Piselli 
fini  ,  che  troyarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1.  . 

Anitre  alle  Lasagne . 

Antri  ~z  Flambate  una  beila  Anitra  dome¬ 
stica  3  o  selvatica  ,  spillatatela  ,  levategli  la 
carnosità  come  sopra  ,  dissossatela  del  tutto  , 
riempitela  d  un  Ragù  cotto  d’  animelle  ,  tar¬ 
tufi  ,  prugnoli  ec.  ,  ctie  trovarete  nel  Tom.  IV» 
Cap.  1. ,  cucitela  ,  dategli  ìa  sua  primiera  forma? 
fatela  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuo¬ 
co  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  sugo  di  limo¬ 
ne  ;  mettetela  poscia  in  un’  altra  cazzarola  con 
tetti  di  lardo  sotto  e  sopra?  un  mazzetto  d’er¬ 
be 
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be  diverse  ,  qualche  fetta  di  carota  5  e  di  cipol¬ 
la,  sale  ,  pepe  sano  ,  due  scalogne  »  tre  garofani , 
poco  brodo  »  coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate 
cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  sarà 
cotta  ,  scoiatela  ,  e  scucitela  .  Abbiate  un  piatto 
con  un  bordino  di  pane  ,  o  di  pasta  ,  metteteci 
un  poco  di  besciamella  nel  fondo  ,  un  poco  di 
culi  di  prosciutto  ,  parmigiano  grattato  ,  un  pez¬ 
zetto  di  butirro  fresco  ,  fateci  sopra  un  suolo 
di  lasagne  cotte  come  quelle  alla  Milanese  : 
ma  tagliate  un  poco  più  grandi  ;  replicate  quindi 
un*  altro  suolo  ,  e  condite  nello  stesso  modo  , 
aggiungendoci  un  poco  di  pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  ,  e  cannella  fina  .  Quando  avertete 
condito  la  metà  delie  Lasagne ,  collocateci  nel 
mezzo  l’Anitra  ;  seguitate  a  coprire  e  condire 
nella  stessa  maniera,  sino  al  finef,  terminando 
colla  besciamella ,  parmigiano  grattato  ,  e  pez¬ 
zetti  di  butirro  .  Fate  prendere  un  bel  colore 
ài  forno  ,  e  servite  subito  .  Le  Oche  si  prepa¬ 
rano  nella  stessa  guisa  ,  come  anche  con  Mac- 
caroni  ,  Tortellini  ec.  ,  che  troverete  il  modo 
di  prepararli  all’Articolo  delle  Terrine .  I  bor¬ 
dini  vedeteli  nel  Tem.  IV.  Cap.  L 
ànitra  in  Fri  c  andò  . 

jdntrè  zz  Flambate  una  bell’  Anitra  ?  spillile- 
catela  ,  sventratela  ,  levategli  1’  osso  del  petto  5 
e  tagliategli  la  carnosità  sopra  il  coderizzo,  ripie¬ 
gateglielo  dentro  il  corpo  ,  riempitela  di  un  Ragù 
crudo  d’animelle  ?  fegatini  >  tartufi  ,  prugnoli  ec. 
che  trovarne  nel  Tew.  IV.  Cap .  1. ,  trnssatela  col  ¬ 
le  zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  ,  fatela  rinve¬ 
nire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo 
di  butirro  9  e  sugo  di  limone  ;  indi  piccategli  tut¬ 
to 
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to  il  petto  di  minuto  lardo  ;  mettetela  in  una 
cazzarola  con  qualche  fetta  di  vitella  ,  un  pezzo 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  > 
due  scalogne  ,  tre  garofani  ,  mezzo  bicchiere 
dì  vino  di  óciampagrì  >  ,  o  altro  vino  bianco  bol¬ 
lente  #  poco  brodo,  poco  sale,  pepe  sano  ,  co¬ 
prite  con  qualche  fetta  di  lardo  ,  ed  un  foglio 
di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  . 
Allorché  sara  cotta  ,  passate  il  fondo  della  col¬ 
tura  ai  setaccio,  digrassatelo  ,  aggiungeteci  ùn 
poco  di  brodo  colorito  ,  fatelo  consumare  al 
punto  di  una  glassa  .  Scucite  1’  Anitra ,  scola¬ 
tela  ,  glassategli  tutta  la  parte  piccata  ,  e  ser¬ 
vitela  con  sotto  un  Ragù  di  Rape  ,  o  di  Caro¬ 
te  ,  o  di  Piselli  .  Trovarete  questi  Ragù  nel 
Tom.  IV.  Cap.  1 .  Se  volete  potete  disossarla  del 
tutto  ,  ovvero  niente  . 

ànitra  alla  Massedoene . 

jdntrè  zzi  Allorché  averete  flambato  ,  spillile- 
«ato,  e  sventrato  un’Anitra  ,  trussatela  colle  co- 
scie  dentro  il  corpo,  tagliate  le  zampe  ;  aggiusta¬ 
tegli  il  coderizzo  come  sopra  ,  imbianchitela  un 
momento  all’  acqua  bollente ,  passatela  alla  fre¬ 
sca  ,  asciugatela  5  piccategli  i  due  mezzi  petti  di 
minuto  lardo  ,  fategli  una  rosetta  per  parte 
sopra  le  coscie  piccandogliele  di  prosciutto  .  Fa¬ 
tela  cuocere  come  la  precedente  .  Quando  saia 
cotta  ,  scolatela  ,  tagliategli  propriamente  i  due 
mezzi  petti  ,  e  le  due  coscie  ,  ponetele  sopra 
un  coperchio  di  cazzarola  ,  o  piatto  ,  glassa^ 
tegli  tutto  ciò  che  é  piccato  con  una  glassa  co¬ 
me  sopra  ,  e  servitele  con  sotto  un  Ragù  alla 
Massedoene  ,  che  trovarete  nel  Tom .  IV .  Cap.  U 
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Anitra  alla  Sen-Clà  , 

Antri  ZZ  Disossate  del  tutto  un’  Anitra  per 
la  parte  di  sopra  ,  alla  riserva  delle  zampe  ,  do¬ 
po  di  averla  flambata  ,  spilluccata  ,  e  aggiu¬ 
stato  il  coderizzo  come  sopra  ,  riempitela  di  un 
Emensè  fatto  colla  carne  del  petto  della  stessa 
Anitra  ,  animelle  di  capretto,  tartufi  ,  prugnoli, 
erbe  fine  ec. ,  che  trovarete  nel  Tom. IV.  Cap.l . 
cucitela  ,  trussatela  colle  zampe  spellate,  tagliate 
le  dita  ,  e  ripiegate  nei  lati  delle  coscie  ,  dando¬ 
gli  la  sua  forma  primiera  ,  fatela  rinvenire  in 
lina  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro  squagliato  ,  e  sugo  di  limone  ;  ponetela 
poscia  in  un’altra  cazzarola  con  una  fetta  di  limo- 
aie  senza  scorza  sopra  il  petto  ,  fette  di  lardo  sot¬ 
to  e  sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  tre  garofani  ,  due  sca¬ 
logne  ,  saie  ,  pepe  sano  ,  poco  brodo  ,  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  bollente  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando 
sarà  cotta  ,  scolatela  *  scucitela,  e  servitela  con 
sotto  un  Ragù  d’  Olive  disossate  e  ripiene  .>  che 
trovarete  nel  Tom .  IV,  Cap.  1. 

Anitra  alli  Finocchi . 

Antri  zz  Fiambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
un*  Anitra  ,  trussatela  colle  zampe  ripiegate  so¬ 
pra  le  coscie  ,  tagliategli  la  carnosità  sopra  il  co- 
derizzo  ,  e  infilateglielo  nel  corpo  ,  imbianchi¬ 
tela  all’ acqua  bollente»  asciugatela,  lardatela 
per  traverso  di  lardelli  di  prosciutto  ,  conditi 
con  erbe  fine  ,  pepe,  noce  moscata  ,  sugo  di  li¬ 
mone  ,  e  rifilati  al  paro  delle  carne  ;  mettetela 
in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  gotto  e  so¬ 
pra  , 
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pra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  fette  di  carota  » 
di  cipolla  ,  e  di  pane  ,  due  scalogne  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  , 
tre  garofani ,  poco  brodo  ,  mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco  ,  o  di  Sciampagna  bollente  ,  coprite 
con  un  foglio  di  carta,  fate  cuocere  con  ruoco 
sotto  e  sopra  .  Allorché  sarà  cotta  ,  scolatela 
dalla  bresa  ,  ponetela  sopra  il  piatto  ,  guarni¬ 
tela  di  Finocchi  ,  bene  asciugati  ,  e  servitela 
con  sopra  una  buona  Salsa  all  Italiana  rossa  , 
o  un  buon  Culi  di  Prosciutto  .  Vedete  queste 
Salse  nel  Tom.  1  pag.  7.  e  6 5.  La  Guarnizione 
dei  F  nocchi  nel  Tom.  IV.Gap.l. 

ànitra  all'  trancio  . 

Antr  zzz  Abbiate  un’Anitra  bianca  ,  tenera, 
c  grassa  ,  flambatela  ,  spilluccatela  ,  e  sventra¬ 
tela  ,  tagliategli  la  carnosità  sopra  il  coderizzo  , 
Infilateglielo  dentro  il  corpo  ,  trussatela  colle 
zampe  sopra  le  coscie  ,  ovvero  sotto  ,  infila¬ 
tela  allo  spiedo  ,  fatela  cuocere  arrosto  involta 
soltanto  di  carta  ;  avendo  attenzione  che  non 
passi  di  cottura  ,  ma  che  resti  nel  suo  sugo 
cioè  che  non  sia  molto  cotta  .  A  più  di  mez¬ 
za  cottura  scartatela  ,  fategli  prendere  un  leg¬ 
giero  color  d’  oro  ,  e  servitela  con  sopra  una 
Salsa  all’  Arancio  ,  che  trovarete  nel  Tom.  I. 
pag.  88-  Alcuni  dopo  colta  gli  fanno  dei  leg¬ 
gieri  tagli  per  traverso  sopra  il  petto  acciò 
penetri  Ja  Salsa  ,  ma  ciò  dipenderà  dalla  volontà. 

Anitra  alla  Zìngara. 

Antrè  zzi  Aggiustate  un’  Anitra  come  la  pre¬ 
cedente  ,  colla  differenza  che  gli  levarete  l’osso 
del  petto  ,  la  riempirete  d’un  Ragù  cotto  d’ani¬ 
melle  ,  tartufi  ,  prugnoli  ec.  legato  con  due 

ros- 
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rossi  d’uova  e  sugo  di  limone  ,  Abbiate  una  caz» 
zarola  unta  di  butirro  »  stendeteci  sopra  due 
o  tre  fette  di  prosciutto  ,  poneteci  sopra  V  Ani¬ 
tra  col  petto  al  di  sotto  ,  una  cipolletta  con  due 
garofani»  coprite  con  due  fette  di  lardo  ,  e  un 
foglio  di  carta  .  Fate  cuocere  leggermente  con 
fuoco  sotto  e  sopra  ;  quando  vedete  che  prin¬ 
cipia  a  prendere  un  poco  di  colore  »  bagnate  con 
un  pochino  di  vino  bianco  »  o  di  Sciampagna 
bollente  ,  un  pochino  di  brodo  bianco  »  e  così 
continuarete  finché  sarà  cotta»  e  color  d’oro, 
allora  scolatela  ,  ponetela  sopra  il  piatto  col  pro¬ 
sciutto  sopra,  guarnitela  intorno  con  cipolle  mez¬ 
zane  glassate  ,  tramezzate  con  crostini  di  molli¬ 
ca  di  pane  fritti  tagliati  a  guisa  di  creste  .  Po¬ 
nete  un  poco  di  Culi  nella  cazzarola  dell’Ani¬ 
tra  »  un  filetto  d’aceto  »  fate  bollire  un  momen¬ 
to  ,  digrassate  ,  passate  al  setaccio  ,  e  servite 
sopra  1’  Anitra  ,  e  crostini  »  senza  toccare  le  ci¬ 
polle.  La  Guarnizione  di  dette  cipolle  vedetela 
nel  Tom.  IV.  Cap .  /.  ,  come  anche  il  Ragù  « 
ànitra  alle  Rape  . 

Antrè  zz  Questa  si  appresta  esattamente  come 
fguella  alli  Finocchi  »  e  si  serve  nella  stessa 
guisa  con  sopra  un  Ragù  di  rape  ,  che  trovarete 
nel  Tom.  il .  Cap.  L  Tanto  il  fondo  di  questa 
bresa  ,  come  di  quella  alli  Finocchi ,  lo  potete 
passare  al  setaccio  ,  digrassarlo  ,  farlo  consu¬ 
mare  ,  e  metterlo  nella  Salsa  ,  o  nel  Ragù  »  a- 
Vendo  attenzione  al  sale  . 

ànitra  alla  Duchessa  , 

Antri  zz  Disossate  del  tutto  due  Anitre  mez¬ 
zanotte  ,  tagliategli  il  coderizzo,  levategli  un  po¬ 
co  della  carne  del  petto  a  e  delle  coscie  3  taglia¬ 
tela 
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tela  in  dadini  ,  formatene  un  Salpiccone  cru¬ 
do  con  qualche  animella  di  capretto  ,  tartu¬ 
fo  ec. ,  che  trovarete  la  maniera  di  farlo  nel 
Tom.  IV.  Cap.l.  riempiteci  le  Anitre,  cucitele, 
dategli  la  figura  di  un  Pomo  ,  fatele  rinvenire 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco 
di  butirro  squagliato  ,  e  sugo  di  limone  ;  indi 
asciugatele  ,  piccategli  tutto  il  di  sopra  di  mi¬ 
nuto  lardo  ;  mettetele  in  una  cazzarola  con 
qualche  dadino  di  vitella  ,  un  pezzo  di  pro¬ 
sciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  sca¬ 
logne  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bollente, 
altrettanto  brodo  >  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  tre 
garofani  ,  copritele  con  qualche  fetta  di  lardo, 
e  un  foglio  di  carta  ;  fatele  cuocere  con  fuo¬ 
co  sotto  e  sopra.  Quando  saranno  cotte ,  pas¬ 
sate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  ,  digras¬ 
satelo  ,  aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colori¬ 
to  ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa  , 
scolate  le  Granadine  ,  scucitele  ,  glassategli  tutta 
la  parte  piccata  ,  e  servitele  con  sotto  una  Sal¬ 
sa  alla  Purè  di  Piselli ,  che  trovarete  nel  Tom.U 
pag.  24. 

/nìlra  alla  HSliverncese  .• 

/ntrè  rz  Fiambate  ,  spiUuccate  ,  e  sventrate 
una  bell’  Anitra  ,  tagliategli  la  carnosità  sopra 
il  roderizzo  ,  infilateglielo  nel  corpo  ,  messatela 
colle  zampe  ripiegate  nei  Iati  delle  coscie  ,  im¬ 
bianchitela  all’  acqua  bollente  ,  passatela  alla  fre¬ 
sca  ,  asciugatela  ,  lardategli  il  petto  per  tra¬ 
verso  di  lardelli  di  prosciutto  c  lardo  ,  conditi 
con  erbe  fine  ,  p*pe  ,  noce  moscata  ,  e  sugo  di 
limone  ,  rifilati  al  paro  della  carne  ;  mettetela 
in  una  cazzarola  con  qualche  fetta  di  lardo  e 

prò- 
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prosciutto  ,  un  poco  di  brodo  buono  ,  un  bic¬ 
chiere  di  vino  bianco  ,  o  di  Sciampagna  consu¬ 
mato  per  metà,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  » 
due  scalogne,  un  poco  di  basilico  »  sale,  tre  ga¬ 
rofani  ,  pepe  sano  ,  coprite  con  un  foglio  di 
carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra* 
Qua  lido  sarà  cotta  ,  scolatela  ,  e  servitela  con 
sopra  una  Salsa  alla  Nivernoese  ,  che  trovarne 
Ilei  Tom •  /.  pag.  66* 

ànitra,  in  Hoscfpot  • 

finirò  : z  Abbiate  un’  Anitra  grassa  »  tenera  , 
e  bianca  »  flambatela  ,  spilluccatela ,  e  sventra* 
tela,  trussatela  colle  coscia  dentro  il  corpo, 
imbianchitela  all*  acqua  bollente  ,  passatela  alla 
fresca  ,  asciugatela  ,  tagliategli  le  coscie  ,  i  due 
mezzi  petti  ,  ed  il  groppone  propriamente  ,  le¬ 
vandogli  la  carnosità  sopra  il  coderizzo  .  Ab¬ 
biate  dodici  cipollette  bianche  prima  profes¬ 
sate  ,  e  poi  tolta  la  pellicola  ,  carota  ,  pane , 
rapa  ,  torzuto  ,  il  tutto  a  proporzione  ,  inta¬ 
gliato  bene,  e  imbianchito  all’ acqua  bollente  » 
Prendete  una  cazzarola  ,  metteteci  nel  fondo 
qualche  letta  di  vitella  se  1*  avete  »  di  lardo, 
e  di  prosciutto,  aggiustateci  sopra  i  pezzi  del- 
1*  Anitra  ,  1*  erbe  intagliate,  colle  cipollette, 
tre  oricie  di  ventresca  tagliata  in  fettine  te¬ 
nenti  alia  cotena  ,  e  imbianchita  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  un  mazzetto  d'  eibe  divèrse  ,  due  sca¬ 
logne  ,  poco  sale  »  tre  garofani  4  pepe  sano, 
coprite  con  tette  di  lardo  ,  di  prosciutto  ,  e 
un  loglio  di  earla  ;  late  sudare  mezzo  quarto 
d’  ora  con  fuoco  sotto  e  sopra  ;  poscia  bagnate 
con  brodo  buono,  e  finire  di  cuocere  dolce¬ 
mente  .  Quando  il  tinto  sarà  colto  passale  al 

se- 
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setaccio  il  fondo  della  cottura ,  digrassatelo  . 
Passate  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  ,  un 
pezzetto  di  butirro  con  due  scalogna  trite  ; 
allorché  saranno  color  d’oro,  aggiungeteci  un 
pochino  di  farina  ,  bagnate  col  fondo  suddetto , 
e  un  poco  di  Culi  :  late  bollire  ,  e  consumare 
dolcemente  al  punto  di  una  Salsa  ,  digrassa¬ 
tela  bene  ,  e  servitela  sopra  1’  Anitra  e  1’  er¬ 
be  ,  il  tutto  asciugato  ,  e  aggiustato  propria¬ 
mente  sopra  il  piatto  ,  e  tramezzato  colle  fet¬ 
tine  di  ventresca.  Abbiate  attenzione  al  sale; 
le  Oche  si  apprestono  nella  stessa  guisa  .  Se 
la  bresa  sarà  senza  vitella  ,  in  questo  caso  il 
fondo  non  é  troppo  buono,  onde  bisogna  ser¬ 
vire  in  vece  una  Salsa  alla  Spagnuola  ,  o  Ita¬ 
liana  rossa  ,  che  trovarete  ambedue  nel  Tom.I , 
pagati.  Se  volete  potete  servire  l’Anitra  in¬ 
tiera  guarnita  coll’  erbe  suddette  9  e  la  mede¬ 
sima  Salsa. 

Anitra  alla  Spagnuola . 

Antri  ~  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  dissossate 
del  tutto  un’Anitra  dalla  parte  della  schiena: 
riempitela  con  un  Ragù  crudo  composto  di 
carne  del  petto  e  coscie  della  stessa'  Anitra  , 
animelle  ,  fegatini  ,  tartufi  ,  prosciutto  ,  pru¬ 
gnoli  ,  il  tutto  tagliato  in  dadini  ,  erbe  fine  ec. , 
che  trovarete  la  maniera  di  farlo  nel  Torn-IF» 
Cap.l . ,  cucitela,  dategli  una  forma  rotonda, 
avvolgetela  di  fette  di  lardo  con  due  di  limone 
senza  scorza  s  legatela  con  un  pezzo  di  sta¬ 
mina  ,  o  tela  fina  ,  mettetela  in  una  marmitta 
giusta  alla  sua  grandezza  ,  con  poco  brodo  s 
due  bicchieri  di  vino  bianco  ,  o  di  Sciampagna 
bollente  ,  fette  di  carote  ,  di  cipolle  ,  di  pane , 

mi 
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un  mazzetto  d*  erbe  diverse  ,  due  scalogne  > 
poco  sale  ,  pepe  sano  ,  tre  garofani  ,  coprite 
con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuo¬ 
co  sotto  e  sopra  »  ovvero  al  forno  •  Quando 
sarà  cotta  ,  scolatela  >  levate  la  stamina  ,  il  lar¬ 
do  ,  asciugatela  ,  '  e  servitela  guarnita  tutto  alL’ 
Intorno  di  cipollette  ,  ruladine  di  cavolo  ,  pru¬ 
gnoli  fatti  di  carota  »  olive  fatte  di  rape  » 
il  tutto  cotto  e  ben  disposto  ,  con  sopra  una 
buona  Salsa  alia  Spagnola  ,  o  un  Culi  di  pro¬ 
sciutto  .  Le  Guarnizioni  vedetele  nel  Tom.  IV. 
Cap.  I.  Le  Salse  nel  Tom.  I.  Gap.  1.  La  potete  an¬ 
che  servire  senza  Guarnizione  con  sopra  un 
buon  Culi  di  rape  ,  o  di  carote  .  Vedeteli  nel 
Tom.l.  pag,  pi.  e  pi. 

ànitra  all'  Erbe  fine  . 

Antri  zz  Disossate  un’  Anitra  come  la  prece¬ 
dente  alla  riserva  delle  zampe  ,  riempitela  d’  un 
llagù  crudo  d’animelle,  tartufi  ec. ,  che  tro- 
varete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1.  ,  cucitela  come  se 
fosse  iutiera  colie  zampe  ripiegate  nei  lati  delle 
coscie  ;  fatela  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra 
il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  un  poco 
d’  olio  ,  tartufi  ,  prugnoli ,  scalogne,  cipolletta  , 
petrosemolo  ,  una  punta  d’  aglio  ,  un  poco  di 
basilico  ,  di  dragoncello  ,  il  tutto  trito;  Abbiate 
un’  altra  cazzarola  ,  metteteci  nel  fondo  qual¬ 
che  fetta  di  vitella  ,  due  fette  di  prosciutto  , 
saie  ,  pepe  schiacciato  ,  aggiustateci  sopra  l’Ani¬ 
tra  col  petto  al  di  sopra  ,  e  tutte  1’  erbe  tri¬ 
te  ;  coprite  con  due  fette  di  lardo  ,  e  un  foglio 
di  carta  ;  fate  sudare  mezzo  quarto  d’  ora  con 
poco  fuoco  sotto  e  sopra  ;  poscia  bagnate  con 
un  bicchiere  di  vino  bianco  ,  o  di  Sciampagna 

con- 
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consumato  per  metà  ,  altrettanto  Culi  ;  fate 
finire  di  cuocere  .  Quando  sarà  cotta  levate 
la  vitella  ,  il  mazzetto  ,  il  prosciutto  ,  il  lardo  ; 
ponete  l’Anitra  sopra  il  piatto  bene  asciugata  , 
e  scucita»  digrassate  la  Salsa  ,  e  servitela  sopra 
1’  Anitra  con  sugo  ri i  limone  . 

ànitra  alla  Purè  di  Lenticchie  . 
stintré  : z  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
un’  Anitra  ,  levategli  la  carnosità  sopra  i  co- 
derizzo  ,  infilateglielo  nel  buco  da  basso  ,  mu¬ 
satela  colle  zampe  dentro  il  corpo  ,  che  non 
si  veggano  che  i  piedi  ,  imbianchitela  all’acqua 
bollente  ,  passatela  alla  fresca  »  asciugatela  ,  lar¬ 
datela  per  traverso  di  lardelli  di  lardo  e  pro¬ 
sciutto  conditi  con  erbe  fine  »  pepe  ,  noce  mo¬ 
scata  ,  sugo  eli  limone  »  e  rifilati  al  paro  della 
carne  ;  mettetela  in  una  marmitta  con  poco 
brodo  ,  due  bicchieri  di  vino  bianco  consumato 
per  metà  ,  due  lette  di  limo- e  senza  scorza  » 
mezza  cipolla  ,  una  carota  ,  una  pane  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  con  un  poco  di  basili¬ 
co  ,  due  scalogne  »  tré  garofani,  poco  sale, 
pepe  sano  ,  fatela  cuocere  »  e  servitela  con  so¬ 
pra  una  Salsa  alla  Purè  di  lenticchie  ,  che 
trovarete  Tom.  I.  pag.  25. 

Anitra  in  diverse  maniere  . 
sSntrè  ‘Z  Qiiando  averete  flambato  ,  spillucca- 
to  ,  e  sventrato  una  bell’ Anitra  ,  tagliategli  la 
carnosità  sopra  il  coderizzo  ,  e  infilateglielo  nel 
buco  da  basso  ,  trussatela  colle  zampe  nel  cor¬ 
po  ,  o  sotto  le  coscie  ,  imbianchitela  ali’  acqua 
bollente  ,  passatela  alla  fresca  ,  asciugatela,  lar¬ 
datela  se  volete  di  lardelli  di  prosciutto  e  lar¬ 
do 
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do  conditi  »  mettetela  in  una  cazzarola  con 
fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  due  fette  di  li¬ 
mone  senza  scorza  sopra  il  petto  ,  un  pezzo  di 
prosciutto  ,  fette  di  cipolla  ,  di  carota  ,  e  di 
pane,  un  mazzetto  d*  erbe  diverse  ,  radiche  di 
petrosemolo  ,  basilico  ,  due  scalogne  ,  poco  bro¬ 
do  ,  un  bicchiere  di  vino  bianco  bollente ,  sa¬ 
le ,  tre  garofani  3  pepe  sano  ;  coprite  con  un 
foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e  sopra  .  Allorché  sarà  cotta  ,  scolatela  ,  ascia, 
gatela  ,  e  servitela  con  sopra  una  delle  Salse  , 
Culi  ,  o  Ragù  che  sono  descritte  all’ Oca  in  di¬ 
verse  maniere  pag.  144.  Cotta  allo  spiedo  involta 
di  carta  ,  o  senza  ,  ovvero  con  una  fetta  di 
lardo  sopra  il  petto  e  carta ,  la  potete  servire 
colle  medesime  Salse  . 

Filetti  d'  ànitre  in  diverse  maniere  . 
Ordttvre  zz  Con  i  filetti  d*  Anitra  ,  ossiano  I 
due  mezzi  petti  si  apprestano  un  gran  numero 
di  Piatti  esquisiti  ,  e  assai  delicati  .  Per  quelli 
ili  Escaloppe  potete  vedere  filetti  di  Gallinac¬ 
cio  ,  di  Pollanca  >  di  Lepre  in  Escaloppe  ec. 
Per  quelli  in  Emensè  fate  cuocere  arrosto  due 
Anitre  un  poco  più  della  metà  acciò  restino 
nel  loro  sugo  .  Allorché  saranno  un  poco  fredde 
levategli  i  quattro  mezzi  petti,  e  abbiate  at¬ 
tenzione  a  non  perdere  il  sugo  che  averanno  reso 
dopo  la  loro  cottura  ,  tagliateli  per  traverso 
Sn  fettine  assai  fine  senza  scomporli  ,  aggiusta¬ 
teli  nel  piatto  ,  e  serviteli  con  sopra  una  Salsa 
all’ Arancio  ,  che  trovarete  nel  Tom.  1.  pag.  SS» 
aggiungendoci  il  sugo  che  averanno  reso  le  Ani¬ 
tre  .  Li  potete  servire  anche  con  qualche  al¬ 
tra  Salsa  ,  come  all'Anitra  ,  alla  Polacca  ,  Pic¬ 
cali- 
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caute  ,  al  Forchetto  ec. ,  ad  una  Pure  di  Ci¬ 
polle,  di  Rape,  di  Lenticchie  ec.  ,  ovvero  un 
Ragù  di  Tartufi  ,  di  Prugnoli  ,  di  Cipolletta  ec. 
Tutte  queste  Salse  >  Purè,  e  Ragù.  Vedeteli 
nel  Tom.  1.  e  V. 

Molte  di  queste  vivande ,  dopo  che  sono 
tagliate  le  fettine  di  petto  di  Anitra  si  met¬ 
tono  nella  Salsa  per  farle  scaldare  senza  bol¬ 
lire  ;  oppure  allorché  vi  è  il  comodo  delle 
cazzatole  di  argento  vi  si  aggiustano  dentro  le 
fettine  ben  disposte  ,  e  poco  prima  di  servire 
ci  si  versa  la  Salsa  ben  calda  ,  indi  si  fa  scal¬ 
dare  la  cazzaroia  senza  bollire  ,  e  si  serve  con 
sopra  qualche  anelletto  di  mollica  di  pane  fritto 
di  bel  colore  .  Il  sugo  di  arancio  conviene  assai 
meglio  all’  Anitra  ,  che  quello  di  limone  .  Le 
Anitrelle  si  apprestano  nello  stesso  modo  ,  e 
si  spennano  ali’  acqua  come  i  Pollastri ,  e  Pic¬ 
cioni.  e 

Garganelle  Jgro-dolce  . 

dntrè  =  Le  Garganelle  si  servono  ordinaria¬ 
mente  per  arrosto  nel  loro  sugo  ;  ovvero  si  pre¬ 
parano  a  diverse  Salse  ,  Ragù  ,  e  Guarnizioni  , 
nella  stessa  guisa  che  le  Anitre  •  Per  farle  poi 
Agro-dolce  .  Prendete  tre  Garganelle  grasse  © 
carnute,  flambatele,  spilluccatele  ,  e  sventra¬ 
tele  ,  (russatele  colle  coscie  dentro  il  corpo  , 
mettetele  in  una  cazzaroia  con  fettine  di  lardo 
e  prosciutto  sotto  e  sopra  i  tette  di  cipolla  ?  di 
carota  ,  di  pane  ,  di  radica  di  petrosemolo  , 
due  scalogne  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  la  quarta 
di  una  foglia  di  ailoro  ,  un*  idea  di  basilico  ; 
poco  sale ,  pepe  sano  ?  due  garofani ,  uno  stec¬ 
co  di  cannella  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  bian¬ 
co 
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co  bollente  ,  brodo  quinto  basti  ,  coprite  con 
un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sot¬ 
to  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  abbiate  un» 
Sa’sa  Agro-dolce  come  è  descritta  nel  7 'orti.  I. 
pag.  77.  poneteci  dentro  le  Garganelle  ben  sco¬ 
iate  ,  fatele  bollire  dolcemente  ,  aggiungendoci 
SI  fondo  della  loro  cottura  passato  al  setaccio  » 
e  ben  digrassato.  Allorché  la  Salsa  sarà  consu¬ 
mata  al  suo  punto  ,  e  legata  una  cosa  giusta  „ 
metteteci  un  buon  pizzico  di  capperi  fini  intieri, 
e  servitela  sopra  le  Garganelle  .  Le  Pernici, 
Starne  ,  Beccacele  ,  Anitre  ,  Pivieri  ,  Piccioni 
da  ghianda»  osiano  selvatici  >  Tortore,  Uccelli 
acquatici  ec.  ;  si  apprestano  ©«attamente  nello 
stesso  modo  . 

Garganelle  alla  Flamandc  . 
slntrè  —  Fate  cuocere  tre  Garganelle  bene  ap- 
propnate  in  una  bresa  ristretta  come  la  pre¬ 
cedente  •  Allorché  saranno  cotte  ,  aggiustatele 
sopra  ii  piatto  »  guarnitele  di  cipollette  ,  caro¬ 
te  ,  teste  di  sellerò  ,  rape  ,  il  tutto  intagliato 
propriamente  ,  e  cotto  a  parte  con  buon  brodo  , 
e  un  pezzetto  di  prosciutto  .  Passate  al  setac¬ 
cio  il  fondo  delle  Garganelle  ,  digrassatelo,  ag¬ 
giungeteci  un  poco  di  Culi  ,  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  maneggiato  con  un  pizzico  di  farina  ,  fate 
stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servite  con  sugo  di 
limone  sopra  le  Garganelle  ,  e  la  guarnizione  - 
Garganelle  alll  Cavoli  » 

tA nlrè  --  Vedete  Anitra  alii  Cavoli  pag.  147. 
mentre  le  Garganelle  si  apprestano  nella  stessa 
guisa 


Tom.lìl. 


I 


Gar  - 
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Garganelle  alle  Lasagne  • 

‘jóntrè  =  Que&tc  sì  prepar ono  esattamente  nello 
stesso  modd  ,  che  1*  Anitra  alle  Lasagne  .  Vede¬ 
tela  pag.  148. 

Garganelle  alla  Vari  di  Lenticchie  . 

(f* 

cóntri  e:  Le  uovarete  airArticolo  delle  Terri¬ 
ne  Cap,  IV,  dove  d  ice  Garganelle  sili  Cavoli. 

Garganelle  in  diverse  maniere  . 

/4ntrì  er.  Si  troveranno  nella  Nota  delle  Vivande 
state  di  tr?à  servite  alia  Mensa  .  Tom.  VI.  Cap .  IV • 
Garganelle  a  diverse  Salse-,  0  Ragù, 
èlitre  ^  Dopo  che  averete  flambato  }  e  spil- 
luccato  le  Garganelle  ,  sventratele  ;  tritate  il  lo¬ 
ro  fegato,  conditelo  con  lardo  rapato  •*  cipol¬ 
letta  trita  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  riempiteci 
le  Garganelle  ;  fatele  cuocere  allo  spiedo  senza 
involtarle  di  niente  ;  abbiate  però  attenzione  , 
come  ho  detto  di  sopra  di  non  farle  cuocere 
troppo  ,  mentre  questi  uccelli  debbono  essere 
mangiati  nel  loro  sugo  .Le  potete  servire  con 
qualunque  Salsa  »  Ragù  ?  o  Guarnizione  ,  che 
più  sarà  di  vostro  genio  •  Cotte  alla  bresa 
come  quelle  Agro-dolce  le  potete  servire  egual¬ 
mente  .  Vedete  tutte  le  Salse  che  convengono 
alle  Garganelle  all’  Articolo  Oca  in  diverse  ma¬ 
niere  pag.  144.  Se  poi  le  volete  servire  sempli¬ 
cemente  nella  loro  Salsa  ,  fatele  cuocere  arro¬ 
sto  più  di  due  terzi  ;  poscia  mettetele  in  una 
cazzarola  ,  intaccategli  il  petto  col  coltello  , 
che  ne  sortirà  un  sugo  che  terrete  caldo  senza 
farlo  bollire  ,  ponete  negli  intacchi  sale  fino  , 
pepe  schiacciato  ,  e  servite  con  sopra  il  loro 
sugo  con  un  gran  sugo  d’  arancio  .  Se  fosse 
poco  aggiungeteci  un  poco  di  sugo  di  vitella  , 
o  di  manzo  .  Pet- 
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Petti  di  Garganelle  a  diverse  Salse  ,  e  Kagè  , 
Orduvre  =  I  petti  di  Garganelle  si  servono  nella 
stessa  guisa  ;  come  anche  dopo  cotte  le  Gar¬ 
ganelle  arrosto  si  levano  i  petti  ,  e  si  servono 
con  diverse  Salse ,  Ragù  ,  e  Guarnizioni  tanto 
intieri,  che  tagliati  in  Emensé  .  Le  migliori  Sal¬ 
se  sono  all’Arancio,  all’Anitra,  Asce,  Niver- 
noese  ,  Forchetto  ,  Poevrada  ,  Salmi ,  Polacca, 
Fumé,  Capperi,  Roberta,  Mostarda,  Piccan¬ 
te  ,  Tartufi  ,  Prugnoli,  Cedrioletti,  Pomido¬ 
ro  cc,  ,  ad  un  Culi  di  Carote  ,  di  Rape  ,  di  Ci¬ 
polle  ,  di  Lenticchie  ,  di  Fagiuolj ,  ec. ,  al  Ragli 
di  Cipollette  »  di  Olive  ,  di  Cedrioli  ?  di  (Jhenef, 
di  Fagiuoli ,  di  Gobbi ,  di  Carote  ,  di  Rape  ,  di 
Sederi ,  di  Tartufi  ,  di  Prugnoli ,  di  Finocchi  ec. 
Guarniti  di  tutte  sorta  di  mazzetti  d’  Erba  ; 
Cassettine  di  pane  ripiene  ;  Pomidoro  ripieni  ec« 
Non  solo  i  petti,  ma  le  stesse  Garganelle  si  pos¬ 
sono  servire  con  tutte  queste  Salse  ,  Ragù  »  e 
Guarnizioni  ,  che  trovarete  tutte  :  parte  nel 
Tom,  1.  Cap,  /.  ,  e  parte  nel  Tom,  IV,  Cap.  I.  I 
petti  di  Garganèiìe  si  possano  anche  servire  , 
allorché  sono  cotti  arrosto  ,  tagliati  per  tra¬ 
verso  in  fettine  assai  fine,  aggiustarli  sopra  il 
piatto  che  dovete  servire  ,  condirli  con  un  poco 
di  sale ,  pepe  schiacciato  ,  e  un  poco  di  sugo 
di  vitella  ,  o  manzo  ;  farli  scaldare  senza  bol¬ 
lire  ,  e  servirli  con  sopra  una  Salsa  come  sì  è 
detto  di  sopra  .  I  petti  di  Auitra  ,  o  le  Anitre 
Intiere  possono  servirsi  come  le  Garganelle  . 

Le  Folloghe ,  ed  altri  Uccelli  acquatici,  che 
trilacio  di  nominare,  non  essendo  essi  in  uso 
fra  noi  ;  benché  lo  siano  in  Francia  ,  ed  altri 
paesi  d*  Italia  ;  nulladimeno  si  preparano ,  e  si 

l  z  ser- 
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8  rvono ,  allorché  sono  giovani,  e  grassi,  co¬ 
me  i’  Anitra  ,  e  Garganelle  . 

Dei  Pavone,  Gallina  Frataiola  , 
e  di  Faraone . 

» 

Osservazioni  sii  questi  Vccellì . 

II  Pavone  viene  servito  o  per  Arrosto  ,  o 
per  Rifreddo  nei  grandi  ,  e  magnifici  pranzi  , 
c  benché  in  Roma  sia  molto  in  uso  ,  nulladimeno 
in  moltissimi  altri  Paesi  non  viene  punto  man¬ 
giato  ;  sembra  che  i  Romani  abbiano  addottato 
questo  Ramo  di  lusso  dagli  antichi  loro  Concit¬ 
tadini  ,  i  quali  lo  avevano  in  sommo  pregio  • 
Il  Pavone  allorché  è  sufficientemente  grande , 
giovane  ,  e  grasso  ,  è  un  delicatissimo  cbo  .>  on¬ 
de  viene  servito  sulle  mense  le  più  delicate  . 

La  Gallina  Pratarola  è  più  rara  che  quella 
di  Faraone  ,  e  vengono  anche  esse  impiegate  ne* 
sontuosi  conviti  ad  ornare  le  mense  ,  e  soddi¬ 
sfare  il  gusto  ;  esse  sono  delicatissime  ,  quando 
sono  giovane,  e  grasse,  ed  anche  queste  ven¬ 
gano  sesvite  o  per  Arrosto,  o  per  Rifreddo. 
All’  Articolo  ,  degli  Arrosti  ,  e  de*  Rifreddi 
Tom.  VI.  Cap.  L  aver ò  occasione  di  parlare  di 
questi  famosi  uccelli;  ciò  nonostante  si  possono 
apprestare,  e  servire  esattamente  come  il  Fa¬ 
giano  ,  e  la  Pernice  . 


Del 
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Del  Fagiano  ,  Pernice  ,  Starna  , 
Perniciotto  »  e  Starnotto  . 

Del  Fagiano  . 

11  Fagiano  é  uno  de’  migliori  bocconi ,  tan¬ 
to  per  la  delicatezza  della  sua  carne  ,  quanto 
perché  è  di  un*  ottimo  ,  e  sano  alimento  ;  de¬ 
stinatesi  in  maschio  ed  in  femmina  ,  il  maschio 
è  più  grosso  ?  più  bello  ,  e  di  un  sapore  più 
grato  che  la  femmina  ;  devesi  sciegliere  giovane, 
grasso  ,  e  di  buon  odore  ,  né  tanto  frollo  . 
L  Autunno  specialmente  è  la  m'gììore  stagione 
di  mangiarlo  j  essendo  allora  più  grasso,  che 
In  alcuna  altro  tempo  .  Molti  vogliono  ,  che 
non  siavi  uccello  che  abbia  un  gusto  più  es* 
quisito  del  Fagiano  ,  e  perciò  viene  servito  sul¬ 
le  migliori  mense  .  Gli  antichi  Romani  ne  fa¬ 
cevano  anche  essi  gran  stima  ,  per  il  sapore 
eccellente  della  sua  carne  ,  e  per  la  sua  deli¬ 
catezza  . 

Fagiano  alla  Spaglinola . 

jdntrè  zzz  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
un  bel  Fagiano  ,  giovane  ,  $  grasso  ,  lardategli 
il  petto  per  traverso  di  lardelli  di  prosciutto 
conditi  con  erbe  fine  ,  pepe  ,  noce  moscata , 
e  sugo  di  limone  5  e  ridiati  al  paro  della  carne  » 
trussatelo  colle  zampe  ripiegate  nei  lati  delle 
coscie  .  Prendete  una  cazzarola  ovata  ,  mette¬ 
teci  nel  fondo  qualche  fetta  di  vitella  se  1*  a- 
vete  ,  di  lardo  j  e  di  prosciutto  ,  aggiustateci 
sopra  il  Fagiano  col  petto  al  di  sotto  .  Imbian. 
chite  all*  acqua  bollente  due  cavoli  Bolognesi , 

for- 


t  /4p:  ciò 

tormatene  otto  mazzetti  ben  spremuti  e  fegati , 
poneteli  insieme  col  Fagiano  »  aggiungeteci  otto 
pezzetti  di  carota  ,  otto  di  rapa  ,  otto  di  for¬ 
zuto  ,  il  tutto  intagliato  propriamente,  o  a  guisa 
di  olive»  o  dì  prugnoli ,  e  imbianchito  all'ac¬ 
qua  bollente  »  un  mazzetto  cl  erbe  diveise  ,  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato  ,  coprite  di  sopra  come  di 
sotto  .  Fare  sudare  mi  quarto  cl*  ora  con  poco 
fuoco  sotto  e  sopra ,  bagniate  poscia  con  1  rodo 
buono  ;  fate  finire  di  cuocere  dolcemente  .  Quan¬ 
do  il  tutto  sarà  cotto  ,  scolate  il  Fagiano  ,  asciu¬ 
gatelo  h  ponetelo  sopra  il  piatto  ,  guarnitelo 
con  sìmetria  colli  cavoli  sciolti  »  ben  spremuti, 
e  rifilati  propriamente  *  le  altre  erbe  all’in¬ 
torno  ,  otto  cipollette  cotte  a  parte  con  buon 
brodo  ,  e  servite  con  sopra  una  buona  Salsa  alla 
Spagnuola  ,  che  trovarete  nel  Tom%  1,  pag,  6 5. 

Fagiano  olii  Tartufi  , 

’sfntrè  Dopo  che  averete  flambato  »  spilluc- 
cato  ,  e  sventrato  un  buon  Fagiano ,  lardategli 
il  petto  per  traverso  di  filetti  di  tartufi  »  riem¬ 
pitelo  di  un  Ragù  crudo  di  animelle,  tartufi» 
il  suo  fegato  ec.  ,  che  trovarete  nel  Tom,  IV • 
Cap.l.  tmssatelo  colle  zampe  ripiegate  sopra  le 
co  scie,  mettetelo  in  una  cazzarola  con  fette  di 
lardo  sotto  e  sopra  .  un  pezzo  di  prosciutto  , 
uri  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  scalogne , 
poco  brodo  ,  sale  ,  pepe  sano  ,  tre  garoiani  • 
un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro 
%rino  bianco  consumato  per  metà  ,  copritelo  con 
un  foglio  di  carta  ,  fatelo  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra.  Allorché  sarà  cotto,  scolatelo» 
e  servitelo  con  sopra  un  Ragù  di  tartufi  ,  che 
trovarne  nel  Tom.IV,  Cap.l,  Se  lo  volete  far  cuo¬ 
cere 
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cere  allo  spiedo  involtato  di  fette  di  lardo  ,  e 
fogli  di  carta  ,  per  servarlo  poscia  con  sopra 
un  R  iga  di  tartufi .  In  questo  caso  ,  riempitelo 
col  suo  fegato  trito  ,  scalogna»  tartufi,  petro- 
semolo  ,  cipolletta,  una  punta  d’aglio,  il  tutto 
trito  ,  lardo  rapato  ,  butirro  ,  un’  idea  di  basi¬ 
lico  in  polvere  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  »  noce 
moscata  ,  e  un  rosso  d'  uovo  crudo, 

Fagiano  in  Certrosa  . 

stntrè  zz  Fate  cuocere  un  Fagiano  come  quel¬ 
lo  alla  Spagna  ola  ,  ma  senza  lardargli  il  petto 
di  prosciutto  ,  con  venti  o  pia  mazzetti  di  ca¬ 
voli  Bolognesi ,  aggiungendoci  soltanto  i  con¬ 
dimenti  a  proporzione  dei  cavoli  •  Quando  il 
tutto  sarà  cotto  ,  prendete  una  cazzarola  della 
grandezza  che  volete  fare  l 'Antri  ,  copritegli 
tutto  il  di  dentro  di  fette  di  lardo  ,  che  non 
soprapponghino  l’ una  coll’  altra  .  Levate  lì 
petti  ,  e  le  coscie  al  Fagiano  ;  ponete  i  cavoli 
sopra  un  pannolino  pulito,  fate  un  bel  lavoro  nel 
fondo  ,  ed  intorno  della  cazzarola  coi  petti  del 
Fagiano  tagliati  in  filetti  ,  o  fettine  ,  ovvero 
Sn  fette  grandi ,  e  poi  ritagliati  »  e  distribuiti 
in  guisa  ,  con  carote  ,  rape  ,  pane  ,  torzuti ,  ci¬ 
pollette  ,  teste  di  sellerò  »  lattughe  ,  il  tutto  in¬ 
tagliato  ,  imbianchito,  e  cotto  a  parte  con  buon 
brodo  ,  che  formi  un  qualche  disegno  nella  caz¬ 
zarola  .  Quindi  spremete  i  cavoli  torcendoli  dol¬ 
cemente  collo  stesso  pannolino;  metteteli  dentro 
Sa  cazzaroia  ;  quando  siete  alla  metà  ,  tagliate 
in  fettine  le  coscie  ,  e  ponetele  tramezzo  i  ca¬ 
voli  ;  continuate  così  finché  la  cazzarola  sarà 
piena ,  indi  premetela  sopra  con  un  pannolino  a 
quattro  doppi  acciò  »’  esca  l’ umidità  •  Ponetela 
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ad  un  forno  temperato  per  Io  spazio  dì  mezz’ 
ora  ;  poscia  rivoltatela  sopra  un  coperchio ,  al¬ 
zate  leggermente  ia  cazzarola  ,  levate  il  lard  >  , 
scolate  il  grasso?  ponetela  con  diligenza  sopra 
il  suo  piatto  >  e  servitela  con  sopra  una  buona 
Salsa  alla  Spagnuola ,  oCuli.  La  Salsa  vedetela 
nel  Tom.  1.  pa g.  6%. 

Fagiano  alla  Contessa  . 

Antrè  rr  Flambate  ,  spilluccate  ,  sventrate  ?  e 
levate  •  1’  osso  del  petto  a  un  bel  Fagiano  ,  riem¬ 
pitelo  con  un  Ragù  crudo  d’ animelle  ,  fegatini, 
tartufi,  ec.  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 
cucitelo,  trussatelo  colle  zampe  ripiegate  sopra 
Se  coscie  ;  fatelo  rinvenire  in  una  cazzarola  so¬ 
pra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  squaglia¬ 
to  e  sugo  di  limone  ;  indi  asciugatelo  ,  picca¬ 
tegli  tutto  il  petto  di  minuto  lardo  ;  mettetelo 
In  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  prosciutto  , 
qualche  fetta  di  vitella  ,  un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  ,  due  scalogne  ,  tre  garofani  ;  poco  bro¬ 
do  ?  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  consumato  per  metà ,  coprite 
con  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  un  foglio  di 
carta  ;  fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra . 
Quando  6arà  cotto  ,  passate  al  setaccio  il  fondo 
della  cottura  ,  digrassatelo?  aggiungeteci  un  po¬ 
co  di  brodo  colorito  ,  fatelo  consumare  al  punto 
di  una  glassa  ;  scolate  il  Fagiano  dalla  bresa  , 
scucitelo  ?  glassategli  tutto  il  di  sopra  piccato  ? 
e  servitelo  ?  con  sotto  una  Salsa  al  Culi  di  ca¬ 
rote  ,  ovvero  un  Ragù  di  rape  .  Vedetela  Salsa 
ilei  Tom.l.  pag.  92»  li  Ragù  nel  Tom*  iV.  Cap.  I, 
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Fagiano  al  Salmi  . 

'Antri  m  Fate  cuocere  un  Fagiano  arrosto  al¬ 
lo  spiedo.  Quando  sarà  cotto,  tagliategli  i  due 
mezzi  petti  ,  le  due  cesoie  ,  e  del  groppone  e 
scalena  fatene  altri  due  pezzi ,  che  in  tutto  sa* 
ranno  sei  ,  fate  dei  rimasugli  della  carcassa  una 
Salsa  al  Salmi  ,  come  trovarete  descruta  nel 
7om.  I. pug.  6 7.;  metteteci  dentro  i  pezzi  di  Fa¬ 
giano,  scaldate  senza  bollire,  e  servite  sopra , 
ed  all’  intorno,  crostini  di  pane  tagliati  a  cuo- 
retti  ,  o  tondi  ,  e  fritti  nel  butirro  di  bei 
colore . 

Fagiano  in  diverse  maniere.' 

Antri  ~  Allorché  averete  flambato  ,  spillucca* 
to  ,  e  sventrato  un  bel  Fagiano  grasso  e  car¬ 
nuto  ,  riempitelo  col  suo  fegato  trito  condito 
con  tartufi  ,  prugnoli ,  scalogne  ,  petrosemolo» 
cipolletta ,  una  punta  d*  aglio  ,  il  tutto  trito  9 
lardo  rapato  ,  un  poco  di  basilico  ,  un  rosso 
d’  uovo  crudo  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce 
moscata,  cucitelo,  trussatelo  colle  zampe,  nei 
Iati  delle  coscie  spellate  e  spuntate  le  dita  ; 
fatelo  rinvenire  in  una  cazzaroia  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  ,  indi  asciu¬ 
gatelo  ,  piccategli  tutto  il  petto  di  minuto  lar¬ 
do  ;  fatelo  cuocere  arrosto  allo  spiedo  involto 
eli  carta  unta  di  butirro  o  strutto ,  spolveriz¬ 
zata  con  un  poco  di  sale.  Quando  sarà  quasi 
cotto  ,  scartatelo  ,  fategli  prendere  un  bel  co¬ 
lor  dorato ,  e  servitelo  scucito  con  sotto  una 
Salsa  ,  o  un  Ragù  alquanto  rilevato  ,  come  sa¬ 
rebbe  alli  Capperi ,  alle  Olive  ,  alli  Gedriolettl, 
alli  Tartufi  ,  alle  Cipollette  ,  alle  Rape  ,  alle  Ca* 
rote.  Asce,  all!  Selieri  a  alli  Finocchi ,  ali’ Ita¬ 
lia- 
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liana  rossa ,  alla  Spagnuola  ,  alli  CecIrioM  ,  alla 
Poevrada  ,  al  Forchetto  ec. ,  a  qualunque  Guar¬ 
nizione  ,  Mazzetti  ec.  Gotto  alla  Bresa  come 
quello  alia  Contessa  ,  ma  senza  essere  piccato , 
ma  bensì  lardato  di  fl  etti  di  prosciutto  come 
quello  alli  Cavoli,  lo  potete  servire  con  tutte 
quelle  Salse  ,  Ragù,  Guarnizioni  di  sopra  accen¬ 
nate  ,  che  trovarete  parte  nel  Tom*  I.  Cap.  1 
parte  nel  Tom,  IV,  Cap»  /. 

Filetti  dì  Fagiano  alla  Poevrada. 
ydntrè  —  Vedete  questi  filetti  all’Articolo  della 
Pernice  ,  o\re  dice  Filetti  di  Pernice  alla  Polac¬ 
ca  ,  pag.  178.  mentre  si  apprestano  nella  stessa 
guisa  . 

Filetti  di  Fagiano  in  Escalcppe  ,  ed  Emcnsè . 

! /intri  s  Questi  si  prepar  ino  in  tutte  quelle 
maniere  che  i  filetti  di  Lepre ,  di  Gallinaccio  , 
di  Pollanca»  di  Pernice  ec.  Vedete  questi  Ar¬ 
ticoli  nel  Tom .  li» ,  e  in  questo  . 

Della  Pernice  »  e  Starna  • 

Csserv azioni  sii  questi  Vecchi , 

Devesì  scegliere  la  Pernice  ,  e  la  Starna 
giovani  grasse  e  tenere,  e  di  un  grato  odore  ; 
quando  sono  vecchie  la  loro  carne  è  dura  ,  ti¬ 
gliosa  ,  asciutta  ,  e  (li  poco  buon  sapore  •  Non 
devesi  mangiare  nè  1’  una  nè  1*  altra  subito  uc¬ 
cise  ,  ma  è  necessario  d’  esporle  per  qualche 
giorno  all’  aria  ,  acciò  mediante  una  pìcciola 
fermentazione  ,  ohe  sì  eccita  nella  loro  carne  , 
divenga  più  tenera,  e  delicata. 

Nei 
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Noi  abbiamo  anche  i  Perniciotti ,  e  Starnot¬ 
ti  ,  e  sì  gli  uni ,  che  gli  altri  sono  riguardati 
nella  cucina  come  vivande  assai  delicate  .  La 
Pernice  si  appresta  esattamente  come  la  Starna, 
e  li  Perniciotti  come  li  Starnotti ,  onde  parlerò 
soltanto  di  una  di  esse  ,  che  potrà  comprendere 
ancora  l’altra. 

I  Francesi  appellano  Pernice  rossa  ,  e  Per¬ 
nice  bigia  ■,  ciò  che  noi  chiamiamo  ordinaria¬ 
mente  Pernice  ,  e  Scarna  .  La  prima  è  un  poco 
più  grossa  della  seconda  ,  e  credasi  di  un  mi¬ 
glior  sapore.  Le  primizie  di  questi  Uccelli  prin¬ 
cipiano  ad  essere  buone  per  servirle  sulle  Mense 
nel  mese  di  Luglio  ,  e  di  Agosto  »  allorché  han¬ 
no  acquistato  una  certa  grossezza .  Per  distin¬ 
guere  i  Pernìcìotti ,  e  Starnotti ,  allorché  sono 
divenuti  grossi,  dalle  Starne  ,  e  Pernici  quando 
sono  divenute  vecchie ,  osservate  che  lo  Star¬ 
notto  deve  avere  l’ultima  penna  dell’ala  pun¬ 
tuta  ,  le  zampe  bigie  ,  ed  il  becco  nero .  Il 
Perniciotto  si  conosce  alla  medesima  penna  pun¬ 
tuta  ,  nell’  estremità  della  quale  evvi  un  poco 
di  bianco  .  La  Pernice  l’ha  rotonda,  e  priva 
di  detto  bianco  » 

Temici  in  ferir  osa, 

Antri  —  Prendete  due  Pernici  giovani ,  erras¬ 
se  ,  flambatele  ,  spilluceatele  ,  e  sventratele  » 
trussatele  colle  coscio  dentro  il  corpo  ;  mette¬ 
tele  a  cuocere  con  dei  mazzetti  di  cavoli  Bo¬ 
lognesi  come  il  Fagiano  in  Certrosa  pag.  i6j . 
Fate  cuocere  a  parte  con  buon  brodo  *  e  un 
pezzetto  di  prosciutto  ,  carote ,  rape  ,  tornili  » 
cipollette  ,  lattughe ,  e  selleri .  Abbiate  una  caz¬ 
zatola  della  grandezza  dei  piatto  »  che  volete 

lare 


J<J%  a f pi  ciò 

fare  ,  copritela  di  fette  di  lardo  come  l’altra  ; 
levate  i  quattro  mezzi  petti ,  e  le  quattro  co- 
scie  alle  Pernici  •  Fate  una  stella  nel  mezzo  del¬ 
la  cazzarola  di  rapa  ,  e  carota  ,  aggiustateci  so¬ 
pra  i  quattro  mezzi  petti  di  Pernice  in  croce  ? 
negli  angoli  metteteci  delle  cipollette  ,  guar¬ 
nite  tutto  all’  intorno  di  striscie  di  carota  ,  di 
sellerò  ,  e  di  lattuga,  il  tutto  bene  asciugato  , 
riempitela  di  cavoli  ben  spremuti  ,  colle  coscio 
delle  Pernici  tramezzo;  quando  sarà  piena  pre¬ 
metela  sopra  con  un  pannolino  pulito  come  P  al¬ 
tra  ;  mettetela  al  forno ,  e  servitela  nello  stes¬ 
so  modo  .  Allorché  i  Perniciotti  sono  piccioli 
se  ne  fanno  cuocere  quattro  o  cinque  ben  trus- 
sati  coi  cavoli»  si  mettono  nel  fondo  delia  caz¬ 
zarola  col  petto  al  di  sotto  »  e  si  finisce  la  Cer- 
trosa  come  1’  altra  . 

Temici  alla  Servante  . 

sfntrè  =  Flambate  ,  e  sventrate  tre  Pernici  as¬ 
sai  giovani ,  trillatele  colle  zampe  nei  corpo  , 
riempitele  col  loro  fegato  trito  ,  e  condito  con 
tartufi  ,  prugnoli  ,  petrosemolo  ,  scalogna  ,  ci¬ 
polletta  »  una  punta  d’  aglio  ,  il  tutto  trito , 
lardo  rapato  ,  un  poco  di  butirro  ,  due  rossi 
d*  uova  crude  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce 
moscata  ,  e  sugo  di  limone  .  Marinatele  con 
olio  >  altrettante  erbe  trite  come  sopra  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  basilico  in  polvere  ,  poscia 
involtatele  in  fogli  di'  carta  con  tutta  la  loro 
marinada  »  formatene  una  Papigliotta  riquadra¬ 
ta  ,  legatela  ,  fatela  cuocere  dolcemente  sopra 
la  gratella  per  un’  ©ra  e  mezzà  .  Quando  le 
Pernici  saranno  cotte  ,  scartatele  ,  scolatele , 
ponetele  sopra  il  piatto  che  dovete  servire, 

guar- 
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guarnitele  di  cipollette  cotte  con  buon  brodo , 
mettete  tutte  1’  erbe  fine  della  Papigliotta  in 
un  poco  di  Cu  i  ,  o  Spagnuola  ,  digrassate  ,  fate 
dare  un  bollo  ,  e  servite  con  sugo  di  limone 
sopra  le ‘Pernici. 

Perniii  alla  Peri  cord  » 

s intrè  zz  Quando  ave  rete  flambato  ,  spìilucca- 
to  ,  e  sventrato  tre  Pernici ,  trussatele  colle 
zampe  ripiegate  sopra  le  coscia  nettate  e  spun¬ 
tate  le  dita  ,  appianatele  un  poco  senza  rom¬ 
pergli  le  ossa  ,  lardategli  il  petto  per  traverso  di 
filetti  di  prosciutto  conditi ,  e  riempitele  col 
loro  fegato  trito  ,  e  condito  con  sale  ,  pepe , 
tartufi  ,  cipolletta  ,  petrosemolo  il  tutto  trito  9 
lardo  rapato  ,  un  poco  di  butirro  ,  fatele  rin¬ 
venire  in  una  cazzaroìa  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro,  otto  tartufi  intieri  d’ una  me¬ 
dia  grossezza  ?  e  ben  mondati ,  un  mazzetto  di 
erbe  diverse  ?  due  scalogne  ,  poco  saie  ,  pepe 
schiacciato  .  Prendete  un’  altra  cazzaroìa  con 
qualche  fetta  di  vitella  nel  fondo  ,  aggiustateci 
sopra  le  Pernici  coi  tartufi  ,  e  loro  condimen¬ 
to  ;  coprite  con  fette  di  lardo  ,  e  un  foglio  di 
carta  ,  fate  sudare  un  quarto  d’  ora  con  poco 
fuoco  sotto  e  sopra  ;  bagnate  poscia  con  un 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  consumato  per  meta  ,  poco  brodo  ma 
buono  ;  fate  finire  di  cuocere  ;  allorché  il  tutto 
sarà  cotto  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della 
cottura  ,  digrassatelo  •  Passate  sopra  il  fuoco 
In  una  cazzaroìa  con  un  pezzetto  di  butirro 
un  pochino  di  farina  ,  quando  sarà  color  d’oro5 
poneteci  una  scalogna  trita  ,  bagnate  col  fon¬ 
do  suddetto  ,  e  un  poco  di  Culi ,  fate  bollire 

dol-, 
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dolcemente  per  digrass  i  re  ,  e  consumare  al 
punto  di  una  Salsa  •  Aggiustate  le  Pernici  so¬ 
pra  il  piatto  colli  tartufi  ,  e  serviteci  sopra  la 
Salsa  suddetta  con  sugo  di  limone  » 

Temici  al  Fumé  . 

Antri  zzi  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
due  ,  o  tré  Pernici  ,  mettetene  a  parte  i  fega¬ 
tini  ;  tarsitele  di  butirro  maneggiato  con  pe- 
trosemolo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  prugnoli  9  il 
tutto  trito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  mo¬ 
scata  ,  un  rosso  d’  uovo  crudo  ,  sugo  di  limo- 
re  ;  trussatele  colle  zampe  sopra  le  coscie  ,  fa¬ 
tele  cuocere  arrosto  involte  di  fette  di  lardo  » 
e  fogli  di  carta  .  Quando  saranno  coite  ,  scar¬ 
tatele  .  Abbiate  una  Salsa  legata  al  Fumé  »  che 
trovarete  nel  TomJ.  pag*  6?.  ,  aggiungeteci  i  fe¬ 
gatini  passati  ai  setaccio  »  fatela  scaldare  senza 
bollire  ,  e  servitel  i  sopra  le  .Pernici, 

Feritici  alli  Ce  ari  olì , 

Antri  zzi  Quando  averete  flambato  ,  spillucca* 
to  ,  e  sventrato  due  ,  o  tré  Pernici ,  trussatele 
colle  zampe  ripiegate  nei  lati?  delle  coscie  ;  fa¬ 
tele  rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  ;  indi  asciu¬ 
gatele  ,  piccatele  di  minuto  lardo  ,  mettetele 
in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  prosciutto  , 
qualche  fetta  di  vitella  ,  un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  con  un  poco  di  basilico  ,  poco  brodo  , 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna ,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  bollente  ;  coprite  con  due  a 
tré  fettine  di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ;  fa¬ 
tele  cuocere  c»»n  fuoco  sotto  e  sopra  *  Allor¬ 
ché  saranno  cotte  ,  passate  al  setaccio  il  fondo 
della  Salsa  }  digrassatelo  ,  aggiungeteci  un  poco 

di 
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di  brodo  colorito  ,  fate  consumare  al  punto  di 
una  glassa  ;  scolate  le  Pernici ,  glassategli  tutto 
il  di  sopra  piccato  ,  e  servitele  con  sotto  un 
Ragù  di  cedrioli  ,  che  trovarete  nel  Tom,  IV, 
Cap.  I.  Mettete  nel  Ragù  il  fondo  della  glassa 
restato  nella  cazzarola  . 

Temici  alla  Duchessa , 

Antri  =  Disossate  del  tutto  due  0  tri  Pernici 
alla  riserva  delle  zampe  ,  dopo  di  averle  flam¬ 
bate  ,  e  spilluccate  ;  riempitele  con  un  Ragù 
crudo  d'animelle  ,  tartufi  ,  prugnoli  ec. ,  che 
trovarete  nel  Tom »  IV.  Cap.  I. ,  cucitele  *  dategli 
la  loro  primiera  forma  colle  zampe  ripiegate 
sopra  le  coscie  ;  fatele  rinvenire  in  una  caz¬ 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro 
squagliato  ■  indi  asciugatele  »  piccatele  di  mi¬ 
nuto  lardo  «  Fatele  cuocere  come  le  preceden¬ 
ti  ,  indi  scolatele  ,  scucitele ,  glassatele  nella 
stessa  maniera  ,  e  servitele  guarnite  di  gobbi  » 
con  sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  senza  toc¬ 
care  ciò  che  è  piccato  ,  che  trovarete  nel  Tom.  /• 
pag.  65.  La  Guarnizione  nel  Tom.  VI.  Cap,  /. 

Temici  all'Inglese, 

Antri  zz  Lardate  il  petto  per  traverso  a  due 
o  tre  Pernici  di  filetti  di  prosciutto  conditi  con 
erbe  fine  ,  pepe  ,  noce  moscata  ,  c  sugo  di  li¬ 
mone  ,  riempitele  col  loro  fegato  trito  ,  e  con¬ 
dito  con  cipolletta  »  petrosemolo  ,  scalogna  * 
una  punta  d’  aglio  »  il  tutto  trito  »  lardo  rapa¬ 
to  ,  sale,  pepe  schiacciato  5  trussatele  colle  zam¬ 
pe  sopra  le  coscie  .  Fatele  rinvenire  in  una  caz¬ 
zarola  sopra  il  fuoco  cosa  un  poco  di  butirro 
squagliato  ,  e  cuocere  arrosto  allo  spiedo  in¬ 
volte  di  fette  di  lardo ,  e  un  foglio  di  carta 

gran- 
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granfie  •  Quando  saranno  cotte  fate  ima  Salsa 
come  siegue  .  Ponete  in  una  cazzarola  mezzo 
limone  senza  scorza  ili  fette  sottili  senza  semi, 
un  poco  di  Culi  ,  un  poco  di  brodo  colorito  , 
un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  pizzico 
eli  farina  ,  sale,  pepe  schiacciato  ,  noce  mosca’ 
ta  ;  fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servite  so¬ 
pra  le  Pernici  . 

Pernici  ad  ogni  Purè . 

Antri  =  Aggiustate  due  o  tré  Pernici  ,  esatta¬ 
mente  come  sopra  ;  ponetele  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  un  mazzetto 
cP  erbe  diverse  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  due 
scalogne  ,  tre  garofani ,  bagnatele  con  un  bic¬ 
chiere  di  vino  dì  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  bollente,  copritele  con  un  foglio  di  car¬ 
ta  ;  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  • 
Quando  saranno  cotte  scolatele  ,  e  servitele  con 
sopra  una  Purè  di  Lenticchie  ,  o  di  Piselli  ,  o 
di  Rape  ec.  Se  volete  potete  servirvi  del  fon¬ 
do  deila  cottura  per  mettere  nella  Purè  ,  ciò 
gli  darà  sempre  un  miglior  sapore  ;  ma  che  sia 
ben  digrassato  ,  e  passato  al  setaccia  .  Badate 
al  sale  . 

Salmi  di  Pernici . 

'«Antri  =r  Vedete  Salmi  dì  Beccaccie  qui  appres¬ 
so  -,  mentre  le  Pernici  si  apprestano  esattamente 
nella  stessa  guisa  . 

Terniciotti  alla  Savojarda  . 

«Antri  ZZ  Abbiate  sei  Perniciotti  ,  flambateli  , 
spiìiuccatelì ,  sventrateli ,  e  (russateli  colle  zam¬ 
pe  dentro  il  corpo  ,  lardateli  per  traverso  ,  di 
filetti  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  conditi  con  er¬ 
be  fine  ,  pepe  ,  noce  moscata  ,  e  sugo  di  limo¬ 
ne  , 
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sie  ,  e  rifilati  al  paro  della  carne  ,  Poneteli  In 
una  cazzarola  con  un  poco  d’  olio  ,  ramette  di 
petrosemolo  ,  filetti  di  cipolletta  novella  ,  due 
scalogne  ,  uno  spicchio  d’aglio,  sale,  pepe  sa¬ 
no  ,  tre  garofani  ,  un  pezzo  di  prosciutto,  mez¬ 
zo  limone  senza  scorza  in  fette  ,  coprite  con 
un  foglio  di  carta ,  fate  cuocere  lentamente 
con  cenere  calda  sotto  e  sopra  .  Allorché  sa¬ 
ranno  cotti  ,  asciugateli,  poneteli  sopra  il  piatto 
che  dovete  servire  ,  e  teneteli  caldi  .  Ponete 
nella  cazzarola  della  loro  cottura  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  consumato  «per  metà  ,  altrettanto  Culi  ,  di¬ 
grassate  bene  ,  fate  bollire  e  consumare  al  punto 
dì  una  Salsa  ,  passatela  al  setaccio  ,  e  servitela 
sopra  i  Perniciotti  con  sugo  di  limone  . 

Perni  ciotti  alla  Giardiniera  . 

Antro  =•  Fate  un  Ragù  alla  Giardiniera  di  tutte 
sorta  d’  erbe  tagliate  in  filetti  ,  come  trovarete 
descritto  nel  Tom.  IV»  Cap.  /.  Prendete  sei  Per¬ 
niciotti  grassi  ,  aggiustateli  come  li  precedenti, 
metteteli  in  una  cazzarola  con  qualche  fetta 
di  lardo  e  vitella  sotto  e  sopra  ,  un  mazzetto 
cf  erbe  diverse  ,  un  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per  me¬ 
tà  >  sale  »  pepe  sano  ,  tré  garofani  ,  coprite  con 
un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e  sopra  .  Quando  saranno  cotti  ponete  una  por¬ 
zione  del  fondo  della  cottura  ,  ben  digrassato, 
e  passato  al  setaccio  nel  Ragù  ,  e  servitelo 
sopra  i  Perniciotti  ,  scolati  e  asciugati  dal 
grasso  . 

m  Per- 
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Temici  in  Gi blatte  . 

Jntrè  =  Queste  le  trovarete  all’ Articolo  delle 
Terrine  Cap.  IV . ,  come  anche  a  tutte  sorta  di 
Purè  . 

/ticì  dì  Pernici . 

/intra  ~  Fannosi  diverse  Asci  di  petti  di  Per¬ 
nici  >  ma  di  queste  ne  parlerò  alla  fine  dell’Ope¬ 
ra  j  come  ho  promesso  ,  facendosi  di  Vivande 
state  di  già  servate  sulla  Mensa  • 

Filetti  di  Pernici  alla  Polacca. . 

Jntrè  Flambate  ,  sventrate  ,  e  levate  sei 
mezzi  petti  a  tre  Pernici  ,  tagliate  ogni  mezzo 
petto  senza  la  pelle  in  quattro  fette  piatte  per 
traverso  »  stendete  sopra  ad  ogni  fetta  un  poco 
dì  farsa  di  Cheuef  delicata  ,  e  fate  tornare 
ogni  mezzo  petto  nella  sua  primiera  forma  , 
mettendo  le  quattro  fette  una  sopra  all’altra. 
Quando  saranno  tutte  finite  ,  prendete  un  piatto 
d*  argento  o  di  rame  ,  spandeteci  qualche  fet¬ 
tina  di  cipolla  ,  di  carota  ,  di  pane  ,  una  sca¬ 
logna  >  e  uno  spìcchio  d’  aglio  tagliati  in  filet¬ 
ti  j  fusti  di  petros.emolo  ,  la  quarta  parte  di  una 
foglia  di  alloro  ,  un  poco  di  basilico  ,  mette¬ 
teci  sopra  delle  fette  di  lardo  ,  e  fettine  di  pro¬ 
sciutto  ,  aggiustateci  ì  sei  mezzi  petti  ben  ri¬ 
stretti  ,  conditi  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  due 
ga rotarli  ,  coprite  di  sopra  come  di  sotto  ,  e  di 
più  un  foglio  di  carta  imbutirrata  .  Poco  pri¬ 
ma  di  servire  fate  cuocere  ad  un  forno  tem¬ 
perato  ,  mentre  in  meno  di  un  quarto  d’ora 
sono  cotti  ,  quindi  scolate  i  mezzi  petti  dal  gras¬ 
so  ,  aggiustateli  sopra  il  piatto  che  dovete  ser¬ 
vire  .  Abbiate  pronta  una  composizione  maneg¬ 
gia  vole  composta  di  scalogna  ,  cipolletta  ,  pe¬ 
tto- 
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trosemolo  ,  il  tatto  trito  assai  fino  ,  e  lavato* 
e  spremuto  bene  ,  mollica  di  pane  grattata  as¬ 
sai  fina  ,  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate 
con  detta  composizione  dei  fiori  ,  rabbeschi  , 
ornati  ,  o  altro  sopra  1  filetti  di  Pernici  ,  e  ser- 
vite'i  sabito  con  so  to  una  Salsa  alla  Polacca  » 
che  trovarete  nel  Tom.  /.  pag .  97.  Ogni  sorta  di 
Petti  di  selvagguirne  si  possono  servire  nella 
stessa  guisa  .  1  peiti  di  Pollanche  ,  di  Tocchi¬ 
ni  ,  di  Pollastri  ec.  ,  si  apprestano  nello  stesso 
modo  ,  colli  differenza  che  sopra  ci  si  fa  un 
disegno  con  tartufi  ,  code  di  gamberi  ,  caro¬ 
ta  ,  fusti  di  petrosemolo  ec. ,  e  si  servono  con 
sotto  un  Culi  colorito  ,  o  una  Salsa  chiara  • 
filetti  dì  Pernici  in  Emensè  alla  Svizzera  . 
Crduvre  ~  Prendete  quattro  petti  di  Pernici 
crudi  ,  levategli  la  pelle  ,  tagliateli  per  tra- 
\rerso  in  fettine  assai  fine  .  Abbiate  un  piatto 
d’  argento  ,  o  di  rame  ,  imbutirratelo  ,  aggiu¬ 
stateci  sopra  i’  Emensè  di  Pernici  ,  conditele 
con  sale  ,  pepe  schiaccialo  ,  e  ucce  moscata  . 
Poco  prima  di  servire  ponete  il  piatto  sopra 
un  fuoco  al  egro  ;  quando  saranno  cotte  da  una 
parte  voltatele  dall’altra  ,  mentre  presto  si  cuo¬ 
ciono  ;  indi  aggiustatele  sopra  il  piatto  che  do¬ 
vete  servire.  Guarnitele  di  cipollette  glassate  , 
tramezzate  di  rotelline  di  crostini  di  pane  fritti 
nel  butirro  .  Mettete  mezzo  bicchiere  di  vino 
rosso  nel  piatto  dove  hanno  cotto  1'  Emensè  , 
fuielo  consumare  più  della  metà  *  aggiungeteci 
un  poco  di  Culi  ,  digrassate  ,  e  servite  sopra 
r  Emensé  ,  cipollette  >  e  crostini.  Le  cipollette 
g!  i»ate  vedetele  ali’ Articolo  delle  Guarnizioni 
Tom»  IV .  Cap.  I, 
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Es  calappe  di  Vernici  al  Culi  di  Beccaccia  . 
Orduvre  zz  Tagliate  quattro  petti  di  Pernici  in 
fettine  come  sopra  ,  battetele  assai  sottili  >  sten¬ 
detele  sopra  un  piatto  unto  di  butirro  ,  conditele 
con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ;  fate¬ 
le  cuocere  come  le  precedenti  ,  aggiustatele  so¬ 
pra  il  piatto  ,  che  dovete  servire  ,  guarnitele  di 
aneli  etti  di  mollica  di  pane  fritti  nel  butirro  di 
bel  colore  .  Ponete  un  poco  di  Culi  di  Beccac¬ 
cia  nel  piatto  ,  ove  hanno  cotto  le  fettine  di  Per¬ 
nici  fate  scaldare  senza  bollire  ,  digrassate  ,  e 
servite  sopra  P  Escaloppe  . 

Filetti  di  Vernici  Emensé  alti  Tartufi  . 
Crduvrc  zz  Come  ho  detto  di  sopra  le  Starne 
si  apprestc-no  esattamente  come  le  Pernici  ,  e 
1)  Starnotti  come  i  Perniciotti  .  Trovandosi  pe¬ 
rò  descritto  nelle  Minute  d’  Inverno  Tom.  IL 
pag.  lx.  il  piatto  qui  citato  ,  ho  creduto  di  non 
doverlo  ommettere  .  Tagliate  dunque  in  fettine 
quattro  petti  crudi  di  Starna  come  sono  indi¬ 
cati  qui  sopra  ,  battetele  fine  ,  ponetele  sopra 
un  piatto  unto  di  butirro  ,  conditele  con  sale  , 
pepe  schiacciato  ■>  noce  moscata  .  Passate  un 
momento  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  con 
un  poco  di  butirro  ,  o  olio  ,  quattro  tartufi  ili 
fette  ,  petrosemolo  ,  cipolletta  ,  scalogna  ,  una 
punta  d’aglio  ,  il  tutto  trito  ;  indi  versate  que¬ 
st’  erbe  fine  coi  tartufi  ,  e  condimento  sopra 
TEmensè  .  Poco  prima  di  servire  ponete  il  piatto 
sopra  un  fuoco  allegro  ;  allorché  saranno  cotte 
d’  ambe  le  partì  aggiustatele  sopra  il  piatto  , 
con  sopra  i  tartufi  ,  e  guarnite  all1  intorno  di 
cuorecti  di  mollica  di  pane  fritti  di  bel  colore 
nel  butirro  .  Mettete  un  poco  di  vino  di  Sciam- 

pa- 
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pagna  ,  o  altro  vino  bianco  nei  piatto  dove  han¬ 
no  cotto  i  filetti ,  fatelo  consumare  ,  bagnate 
con  Culi  quanto  basti  ,  digrassate  ,  e  servite 
con  sugo  di  limone  sopra  l’Lmensè  .  Potete  an¬ 
cora  bagnare  con  C  ili  di  Pernici  . 

Pernici  alla  Bresa  in  diverse  maniere  . 
ylntrè  ~  Si  possano  servire  i  Perniciotti  come 
le  Pernici  ,  allorché  queste  ultime  sono  gio¬ 
vani  e  tenere  ;  mentre  quando  sono  divenute 
vecchie  non  sono  buone  che  in  Pasticcio  ri¬ 
freddo  5  in-Adobbo  ,  e  per  Brodi.  Alcuni  le 
fanno  cuocere  alla  Bresa  per  indi  servirle  con 
qualche  Salsa  ;  ma  oltre  che  bisogna  farle  bol¬ 
lire  cinque  o  sei  ore  ,  alla  fine  non  Vagliano 
niente  .  Le  Pernici  giovani  e  tenere  ed  anche 
i  Perniciotti  ,  li  potete  cuocere  alla  Bresa  ,  o 
lardati  per  traverso  di  lardelli  di  prosciutto  , 
o  lardo  e  prosciutto  ,  ovvero  senza  ;  ripiene 
di  un  Ragù  di  animelle  ,  tartufi  ,  il  loro  fe¬ 
gato  ,  erbe  fine  ,  lardo  rapato  ,  butirro  ec. ,  op¬ 
pure  senza  ripieno  ,  con  fette  di  lardo  sotto  e 
sopra  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  bollente  ,  o  altro  vino 
bianco  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  poco  bro¬ 
do  ,  due  scalogne  ,  fette  di  cipolla  ,  di  carota, 
e  di  pane  ,  sale  ,  pepe  sano  ,  tre  garofani  ,  co¬ 
prite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  , 
scolatele  ,  e  servitele  con  qualunque  Ragù  , 
Salsa  ,  o  Guarnizione  .  Le  Salse  le  trovarete 
nel  Tom .  /.  pag.  6q.  I  Ragù  ,  e  Guarnizioni  nel 
Tom.  IV.  Cap.h  All’Articolo  delle  Terrine  Cnp.lV. 
averò  occasione  dì  parlare  ancora  delle  Per¬ 
nici  « 
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Temici  allo  Spiedo  in  diverse  maniere  • 
/tntrè  ~  Flambate,  spilluccate  ,  e  sventrate  due 
o  tre  Pernici,  riempitele  col  loro 'fegato  tri¬ 
to,  e  condito  con  lardo  rapato  ,  petrosemolo  , 
scaiogna  ,  cipolletta,  il  tutto  trito,  sale,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  un  poco  di  butirro  ,  un  rosso 
d’  uovo  ,  e  sugo  dì  limone  ;  trussatele  colle 
zampe  ripiegate  sopra  le  coscio  ,  fatele  rinve¬ 
nire  in  una  cazza rola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  e  poscia  cuocere  allo  spie¬ 
do  involte  di  fette  di  lardo  ,  e  fogli  di  carta  . 
Quando  saranno  cotte  ,  scartatele  ,  levate  le 
fette  di  lardo  ;  e  servitele  con  qualunque  Sal¬ 
sa  ,  o  Ragù  ,  o  Guarnizione  di  vostro  geni  >  • 
Le  SaLe  che  convengono  a  questa  sorte  d’uc¬ 
celli  tanto  cotti  alla  Diesa  ,  che  allo  Spiedo  , 
debbono  essere  di  un  gusto  alquanto  rilevato  , 
come  al  li  Cedrio’etti  ,  alli  Capperi  ,  alle  Olive, 
a  111  Tartufi  ,  alli  Prugnoli  ,  alli  Cedrioli  ,  alle 
Rape  ,  alle  Cipollette  ,  alle  Carote  ,  alli  Cavo¬ 
li  ,  alla  Sorcruta  ,  alla  Salsa  Asce  ,  alla  Polac¬ 
ca  ,  a  qualunque  Pure  ,  al  Fumé  ,  alla  Spagno¬ 
la  ,  ali’  Italiana  rossa  ,  alla  Massedoene  ,  alli  Fi¬ 
nocchi  ,  Sederi ,  Mazzetti ,  in  Hoscepot  ec. 

Della  Beccaccia,  Pizzarda , 
e  Pizzardone  • 

Cognizioni  di  questi  Eccelli . 

La  Beccaccia  fra  noi  si  principia  a  vedere 
verso  la  fine  d’Ottobre,  e  principi  di  Novem¬ 
bre  ,  allorché  la  neve  cadendo  sulle  montagne 
l’ obbliga  a  discendere  nelle  pianure  .  Questo  è 
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un’uccello  di  un  sapore  eccellente  ,  specialmente 
allorché  è  giovane  ,  tenero  »  e  grasso  ;  bisogna 
però  osservare  che  non  sia  soverchiamente  fre¬ 
sco  >  o  troppo  infrollito  ,  ma  di  un  grato  odore 
detto  dà’  Francesi  di  un  buon  Fumé  , 

La  Pizznrda  in  tutte  le  sue  parti  è  più  pic- 
ciola  della  Beccaccia»  e  gli  rassomiglia  perfetta¬ 
mente  per  il  suo  becco  ,  ma  varia  peraltro  nel 
colore  delle  sue  penne  ;  questo  ancora  è  un* 
uccello  assai  delicato  . 

Il  Pizzardone  ancora  esso  é  simile  alla  Bec¬ 
caccia  ,  ma  più  grosso  della  Pizzarda ,  e  varia 
egualmente  nelle  sue  penne;  il  gusto  e  sapore 
del  Pizzardone  è  superiore  a  quello  della  Bec¬ 
caccia  ,  e  Pizzarda  ,  onde  viene  assai  ricercato  , 
Benché  alquanto  raro,  da  chi  ama  i  buoni  boc¬ 
coni  .  Tutti  questi  uccelli  si  apprestano  nella 
stessa  guisa  ,  come  si  vederà  qui  appresso  ,  e 
se  ne  fanno  anche  una  quantità  di  vivande  pri¬ 
ma  cotti  arrosto  ,  una  parte  delle  quali  si  tro¬ 
veranno  alla  fine  di  quest’Opera  . 

Salirti  di  Beccacele . 

ydntré  rr  Fate  cuocere  arrosto  due  o  tre  Bec¬ 
cacele  ,  prima  sventrate  ,  flambate  ,  ben  trus- 
sate  ,  e  coperte  d’  una  fetta  di  lardo  ;  fatele  po¬ 
scia  alquanto  raffredare  ,  indi  levategli  i  due 
mezzi  petti  ,  le  due  cosciè  ,  il  collo  colla  testa  > 
!’  osso  del  petto  coi  filetti  nfignoni  attaccati ,  ed 
il  resto  servirà  per  fare  la  Salsa  al  Salmi  co¬ 
me  trovarete  descritta  nel  Tom.I.  pag.  6j.  Met¬ 
tete  questi  pezzi  dì  Beccaccia  nella  Salsa  ,  fateli 
scaldare  senza  bollire  ,  e  serviteli  bene  aggiu¬ 
stati  sopra  il  piatto  colle  test) e  spaccate  per 
mezzo  ,  guarniti  di  crostini  fatti  in  questa  ma¬ 
nie- 
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niera  .  Tagliate  delle  rotelle  ,  o  cnoretti  di  mol¬ 
lica  di  pane,  fateli  friggere  nel  butirro  dì  bel 
colore  ,  o  nello  strutto  ;  tritate  assai  fine  l’in- 
teriora  delle  Beccaccie  levandogli  prima  il  gri¬ 
selle  ,  e  pulito  qualche  budello  arenoso  ,  mette¬ 
teli  in  una  picciola  cazzatola  con  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  un  pochino  odi  lar¬ 
do  rapato  ,  o  strutto  fresco  ;  nell’atto  di  servire 
passate  un  momento  sopra  il  fuoco  ;  subito  si  cuo¬ 
ciono  ;  indi  spremeteci  mezzo  limone  ,  o  aran¬ 
cio  ,  e  ponetene  un  poco  sopra  ad  ogni  cro¬ 
stino  •  Alcuni  in  luogo  dell!  crostini ,  fanno  delle 
picciole  cassettine  piatte  di  mollica  di  pane  >  e 
friggono  di  bel  colore  ,  le  riempiono  col  ripieno 
suddetto  ,  e  ci  guarniscono  il  Salmi  . 

Salmi  di  Beccacele  alt  Vminga . 

/Sntrè  zz  Quando  averete  cotto  arrosto  due  , 
o  tre  Beccaccie  come  le  precedenti ,  lasciatele 
alquanto  raffreddare  ;  quindi  levategli  i  petti , 
le  coscia  ,  la  testa  col  collo  >  tagliate  i  petti 
per  traverso  in  fettine  assai  fine  5  le  coscie  lascia¬ 
tele  intiere  ,  e  spaccate  nel  mezzo  le  teste  ;  ag¬ 
giustate  le  coscie  in  quadriglia  dentro  una  caz¬ 
zarla  d’argento ,  o  piatto  ,  negli  angoli  mette¬ 
teci  le  fettine  di  petto  ,  e  sopra  ìe  teste  spac¬ 
cate  ;  versateci  sopra  una  buona  Salsa  al  Salmi, 
che  trovarete  nel  Tom.  1.  pag.  67.  ,  e  servite 
ben  caldo  guarnito  di  crostini  come  i  prece¬ 
denti  * 

Salmi  di  Beccaccie  alla  Valiere  . 

'jdntrè  23  Prendete  due  belle  Beccaccie  giova¬ 
ni ,  tenere,  grasse,  e  di  buon  odore,  flamba¬ 
tele  ,  spilluccatele  ,  e  dissossatele  del  tutto  alla, 
riserva  delle  coscie  ,  e  ale ,  lardategli  il  petto 

per 
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per  traverso  di  filetti  di  prosciutto  ;  mettete 
a  parte  1’  interiora  per  farci  i  crostini  ;  riem¬ 
pitele  di  un  Ragù  cotto  d1  animelle  ,  cipollet¬ 
te  ,  fegatini  ec.  ,  che  trovatele  nel  Tom. IV,  Cap.l. 
cucitele,  iriissateìe  colle  zampe  ripiegate  sotto 
le  coscio  ;  fatele  rinvenire  in  una  cazzatola  so¬ 
pra  il  fuoco  con  un  poco  di  butirro  squaglia¬ 
to  ,  coprite  poscia  ciascheduna  Beccaccia  di  una 
fetta  di  lardo  ;  infilatele  per  traverso  nel  sito 
delle  coscio  ad  uno  spiedino  ,  legate  questo  ad 
uno  grande  ?  involtatele  di  carta  ;  latele  cuo¬ 
cere  arrosto  .  Quando  saranno  cotte  ,  scucite¬ 
le  ,  levategli  il  lardo  ,  e  servitele  con  sopra 
una  Salsa  ai  Salmi,  ed  all’intorno  guarnite  di 
crost  ini  come  sopra  ,  o  rassettine  .  La  Salsa  ve¬ 
detela  nel  Tom.l.pag.  67. 

Beccacele  alla  Ferigèrd . 

j4ntr£  -  Flambate  ,  e  spilluccate  due >  o  tre 
Beccacele  ,  fategli  utt  taglio  sulla  schiena  per 
sventrare  dalla  parte  di  dietro  ,  tritate  T  in¬ 
teriore  senza  i  griscili  ,  mescolateli  con  tre 
tartufi  in  fette,  lardo  rapato,  un  poco  di  bu¬ 
tirro  >  petrosemolo  ,  due  fegatini  di  pollo  ,  ci¬ 
polletta  ,  scalogna  ,  una  punta,  d*  aglio  ,  il  tut¬ 
to  trito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  due  rossi  d’uo- 
va  crudi ,  noce  moscata  ;  riempiteci  le  Beccac¬ 
ele  ,  cucitele  ,  trussatele  colle  zampe  ripiegate 
sotto  le  coscie  ,  ed  il  becco  a  traverso  delle  co. 
scie  ;  fatele  rinvenire  in  una  «azzarda  sopra  il 
filoso  ,  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  cuocere  ar¬ 
rosto  involtate  di  fette  di  lardo  ,  e  fogli  di  car¬ 
ta  come  le  precedenti.  Allorché  saranno  cotte, 
scucitele  ,  levate  il  lardo  ,  e  servitele  con  sopra 
ui  Ragù  di  tartufi  s  che  Uovarete  nel  Tom- IV, 
lap.  1 .  Bcc- 
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Beccacele  alla  Duchessa  . 

’jdntrè  m  Levate  i’  osso  del  petto  a  due  ,  o  tre 
Beccacele  ,  sventratele  per  la  parte  di  sopra  j 
riempitele  di  una  farsa  di  Gratino  cruda  mesco¬ 
lata  coll’  interiora  delle  Beccaccia  ,  che  trova- 
rete  nel  Tom .  IV.  Cap .  /.  ,  cucitele  ,  trussatele 
colle  zampe  ripiegate  sotto  le  coscie  ,  taglia¬ 
tegli  la  testa  ;  fatele  rinvenire  in  una  cazzarola 
§opra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  squa¬ 
gliato  ;  indi  asciugatele  ,  piccategli  tutto  il  petto 
eli  minuto  lardo  ;  mettetele  in  una  cazzarola 
con  un  pezzo  dì  prosciutto  ,  qualche  fetta  »  o 
dadino  di  vitella,  un  mazzetto  d’erbe  diverse, 
due  scalogne  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  altret¬ 
tanto  brodo,  copritele  con  due  o  tre  fette  di 
lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ,  fatele  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra.  Quando  saranno  cot¬ 
te  ,  passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottura  , 
aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colorito  ,  di¬ 
grassatelo  ,  fatelo  consumare  al  punto  di  una 
glassa  .  Scolate  le  Beccaccie  dal  grasso  scuci¬ 
tele  ,  glassategli  tutto  il  di  sopra  piccato  ,  e 
servitele  con  una  guarnizione  di  selleri  ,  con 
sopra  una  Salsa  alla  Spaglinola  ,  o  Culi ,  senza 
toccare  le  Beccaccie  .  La  guarnizione  la  tro¬ 
varle  nei  Tom.  IV.  Cap.  ì.  La  Salsa  nel  Tom .  /* 
pag.  dj. 

Pizzarde  in  Cassettone  di  Pane  . 

Crdwvre  zzz  Vedete  l’Articolo  dei  Tordi,  e  Al¬ 
lodole  qui  appresso  >  poiché  si  apprestano  nello 
stesso  modo . 
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Nizzarde  all'  Italiana  . 

ydntrè  zz  Fiammate  ,  sventrate  ,  e  trussate  sei 
Pizzi  rii  e  colle  zampe  dentro  il  corpo  ,  ed  il  bec¬ 
co  infilato  per  traverso  aiìe  coscia  ,  mettetele  in 
una  cazzarola  con  un  poco  d’  olio  ,  un  pezzet¬ 
to  di  butirro,  una  tetta  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  cf  erbe  diverse  ,  petrosemolo  »  cipolletta» 
e  prugnoli  ,  il  tutto  trito  ,  passatele  sopra  il  iuo- 
co  ,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
S  inmpagna  ,  o  alno  vino  brancoiconsumato per 
ni  ta  ,  altrettanto  brodo  buono  ,5  poco  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  uno  spicchio  d’aglio  •  coprite 
con  un  logiio  di  carta  ;  tate  cuocere  dolcemente 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  coite 
tritate  1'  interiora  delle  Pizzarde  senza  i  grisciJi, 
passatele,  in  una  cazzaroletta  sopra  il  fuoco  con 
un  poco  di  lardo  rapato,  indi  passatele  al  se¬ 
taccio  »  stemperatele  col  fondo  della  cottura, 
che  sia  poco  e  ben  digrassato  ;  aggiustate  le 
P  zzarde  sopra  il  piatto,  fate  scaldare  la  Salsa 
senza  bollire  ,  e  servitegliela  sopra  con  sugo 
il’  arancio . 

Pizzarde  allì  Tartsfi. 

jdntrè  zzl  Riejnp  te  sei  Ijizzarde  con  una  farsa 
di  Gratino  cruda.  Vedetela  nel  Tom.  IV.  Cap,  1, 
mescolata  coll’  interiora  delle  stesse  Pizzarde  » 
t russatele  come  le  precedenti  ,  fatele  rinvenire 
in  una  cazzarola  sopra  il  luoco  con  un  poco 
di  butirro  squagliato  ,  un  poco  d’  oho  ,  e  sei 
belli  tartufi  intagliati  a  guisa  di  grosse  noci, 
ponete  m  un’  altra  cazzarola  qualche  fetta  di 
vitella  ,  e  di  prosciutto  ,  ag  giustateci  sopì  a  le 
Pizzarde  colli  tartufi  »  un  mazzetto  d’eibedi- 
*  erse  ,  poco  gale  ,  tre  garofani  *  pepe  sano  , 

co- 
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copritele  con  fette  di  lardo  ,  e  un  foglio  di 
carta  »  fatele  sodare  un  quarto  d’  ora  con  pic¬ 
ciolo  fuoco  sotto  e  sopra  ;  indi  bagnate  con  un 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ;  o  altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  ;  dopo  due  terzi 
della  cottura  ,  aggiungeteci  un  poco  di  Culi  . 
A’iorchè  saranno  cotte  ,  agguatatele  sopra  il 
piatto  ,  coi  tartufi  ,  digrassate  la  Salsa  ,  passa¬ 
tela  al  setaccio  ,  e  servitela  sopra  le  Pizzarde 
con  sugo  di  limone,  o  di  arancio. 

Fizzarde  al  Culi  di  Beccacele  . 
sJvtrè  zz  Queste  le  trovarete  all’Articolo  delle 
Terrine  Cap.lV. 

lizzar  de  al  Gratino . 

Jntn  z n  Si  apprestano  nella  stessa  guisa  che 
I  Tordi  ,  e  le  Allodole  al  Gratino  ,  ed  anche 
si  possono  preparare  in  tutte  quelle  maniere, 
che  i  Tordi  «  Vedeteli  qui  appresso  . 

Pìzzarde  all'Eròe  fine  » 

filtrò  =  Flambate,  spilluccate  ,  e  sventrate  sei, 
o  otto  Pìzzarde  ,  riempitele  con  una  farsa  di 
Gratino  cruda  alla  Beccaccia  ,  mescolata  con 
prugnoli ,  e  tartufi  triti  ,  trussatele  colle  zam¬ 
pe  ripiegate  sotto  le  coscie  ;  fatele  rinvenire 
211  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  prugnoli  ,  tartufi  ,  petrosemolo  , 
scalogna,  cipolletta,  una  punta  d’aglio ,  il  tutto 
trito  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  aggiustatele 
poscia  con  tutto  il  loro  condimento  in  un’  altra 
cazzarola  con  sotto  qualche  fetta  di  vitella  ,  o  di 
prosciutto,  copritele  con  fette  di  lardo,  due  fette 
di  limone  senza  scorza  ,  ed  un  foglio  di  carta  ; 
fatele  sudare  leggermente  un  quarto  d’ora  con 
fuoco  golfo  e  sopra  ;  indi  bagnatele  con  mez¬ 
zo 
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so  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  consumato 
per  metà  ,  0  altro  vino  bianco  ,  altrettanto 
brodo  .  A  due  terzi  della  cottura  aggiungeteci 
un  poco  di  Culi  .  Quando  saranno  cotte  pone¬ 
tele  sopra  il  piatto  ,  tramezzatele  con  crostini 
di  mollica  di  pane  tagliati  a  guisa  di  creste  , 
e  fritti  nel  butirro.  Levate  la  vitella,  il  pro¬ 
sciutto,  e  il  lardo  dalla  Salsa  s  digrassatela  be¬ 
ne  ,  e  servitela  sopra  le  Pizzarde  con  sugo  di 
limone ,  o  di  arancio  . 

Pizzarde  alle  Cipollette . 

sfntrè  z Z  Preparate  sei  Pizzarde  come  le  Bec- 
caccie  alla  Perigord  ,  ma  senza  tartufi  .  Vede- 
tele  pag.  135.  mettetele  in  una  cazzaroìa  con 
qualche  fetta  di  lardo,  di  prosciutto,  e  di  vi¬ 
tella  se  P  avete  ,  un  poco  di  brodo  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato 
per  metà  ,  mezza  cipolla  in  fette  ,  fettine  di 
carota  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  tre  garofani  , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Q lancio  saranno  cotte, 
scolatele  ,  e  servitele  con  un  Ragù  di  cipollette, 
nel  quale  farete  entrare  il  fondo  della  cottura 
delle  Pizzarde  passato  al  setaccio  ,  e  ben  di¬ 
grassato  •  Vedetelo  nel  Tom,  IV»  Cap.  U 
Pizzarde  al  Sultano . 

ylntrè  ZZI  Sventrate  sei  o  otto  Pizzarde  ,  flam¬ 
batele  ,  riempitele  con  un  Salpiccone  di  fegati¬ 
ni  ,  animelle  ,  e  tartufi  ,  passato  un  momento 
sopra  il  fuoco  .  Vedetelo  nel  Tom*  IV,  Cap.  I. , 
cucitele  ,  e  trussatele  colle  zampe  sotto  le  co- 
scie,  ed  il  becco  traverso  il  corpo  ,  fatele  ma¬ 
rinare  un’  ora  sopra  la  cenere  calda  con  un  po- 
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co  d*  olio  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  mezzo  li* 
mone  in  fette  senza  scorza  ,  mezza  fogi  ia  di 
alloro  ,  timo  »  basilico  ,  uno  spicchio  d’  aglio 
con  due  garofani,  un’idea  di  coriand  di  pe-ti  , 
fusti  di  petrosernolo  »  filetti  di  cipolletta  no¬ 
vella  ;  poscia  infilatele  ad  uno  spiedino  involte 
dì  fette  di  lardo,  e  fogli  dì  carta  ,  legite  que¬ 
sto  ad  uno  grande  ;  fatele  cuocere  arrosto  asper¬ 
gendole  colla  mariaad  i .  Q  laudo  saranno  cot¬ 
te  scucitele  ,  levate  il  lardo  ,  e  servitele  con 
sopra  una  Salsa  al  Soltanto  ,  guarnite  all’intor¬ 
no  di  picciole  cassettine  di  mollica  di  pane  frit¬ 
te  »  e  ripiene  coll’ interiora  delle  Pizz  irde  co¬ 
me  e  descritto  al  Salmi  di  Beccacele  p ag.  185. 
La  Salsa  vedetela  nel  Tom . /.  pag»  87.  Le  Cas¬ 
satine  nel  Tom.  IV.  Cap.  /. 

Boccaccio,  Pizzarde ,  e  Pizzardoni 
a  diverse  Salse  ,  e  Ragù  - 
A  atre  ~  Le  Vivande  più  stimate  di  questa  sor¬ 
ta  d  Uccelli  acqu  tici  e  passaggieri  ,  sono  quelle 
cotte  allo  Spiedo,  o  in  Salmi.  Tutte  le  diffe¬ 
renti  maniere  colle  quali  vengono  apprestate 
non  servono  che  a  facilitare  la  variazione  per 
quelli  che  amano  a  non  mangiare  sempre  le 
stesse  cose  .  Le  Beccacele  ,  Pizzarde  ,  e  Piz¬ 
zardoni  si  preparano  ,  e  si  servono  nella  stessa 
guisa  ,  qualora  siano  cotte  allo  spiedo  .  Per 
farle  dunque  in  questo  modo  ,  prendetene  quel 
numero  che  credete,  flambatele  ,  spiiluccatele  » 
fategli  un  taglio  nella  schiena  per  sventrarle  , 
e  riempitele  di  una  farsa  di  Gratino  cruda  alla 
Beccaccia  ,  che  trovarete  nel  Tom.  IV .  Cap.  1.  , 
cucitele  j  fatele  cuocere  allo  spiedo  involte  di 
fette  di  lardo  e  fogli  di  carta  .  Allorché  sa¬ 
nili- 
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ranno  cotte  ,  avendo  attenzione  a  non  farle  dis¬ 
seccare  ,  levategli  il  lardo  ,  scucitele  ,  e  servi¬ 
tele  con  sopra  quella  Salsa  ,  o  Ragù  ,  o  Guar¬ 
nizione  ,  che  credete  a  proposito  .  I  filetti  di 
Beccacele  si  apprestano  come  quelli  di  Anitra, 
di  Fagiano  }  di  Pernice  ec. 

Dei  Pivieri »  Palombacci  ,  e  Tortorelle  • 
Osservazioni  sii  questi  Eccelli . 

Il  Piviero  si  serve  ordinariamente  per  ar¬ 
rosto  ,  come  si  potrà  vedere  all’  Articolo  degli 
Arrosti  Tom.  Vi,  Cap .  /.  Questo  uccello  é  di  un 
ottimo  gusto  ,  e  di  più  molto  facile  a  digerirsi . 
Devesi  scegliere  giovane  »  grasso  ,  polputo  ,  e 
di  buon’odore  .  Noi  abbiamo  i  Pivieri  nel  mese 
di  Aprile  ,  e  Novembre  .  Quelli  di  Primavera 
sono  migliori  che  quelli  d’  inverno*.  Il  Piviero 
si  può  apprestare,  e  servire  nello  stesso  modo 
che  la  Beccaccia,  e  Pizzarda. 

11  Palembaccio  ,  o  sia  Piccione  selvatico 
detto  comunemente  da  Ghianda  è  un’  uccello  di 
passaggio  .  Si  principia  a  vedere  fra  noi  nel  mese 
di  Novembre  .  Si  conosce  se  è  giovane  alle 
ungine  corte  ;  imperciocché  divengono  grandi 
a  misura  che  l’animale  invecchia  •  Questo  Pic¬ 
cione  in  Francia  viene  stimato  migliore  del  do¬ 
mestico  ,  per  essere  !a  sua  carne  di  un  gusto  più 
delicato  ;  benché  più  asciutta  ;  ma  in  Roma  spe¬ 
cialmente  non  é  così  ,  poiché  i  Piccioni  Romani 
superano  di  molto  quelli  di  Francia  .  Nulladime- 
no  allorché  il  Piccione  da  Ghianda  è  giovane, 
grasso  ,  e  carnuto  ,  non  manca  di  essere  un’ot¬ 
timo 
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timo  cibo  s  e  di  un  sapore  assai  grato ,  qualo¬ 
ra  venga  bene  apprestato  .  Le  Guarnizioni  cl’Er- 
be  sono  le  più  proprie  a  questi  uccelli  ;  come 
anche  un  Culi  di  Lenticchie  ,  o  un  Ragù  di  Fa- 
giuoli .  Agro-dolce  sono  esquisiti ,  coperti  dì  La¬ 
sagne  ec. 

La  Tortoreìla  e  ancor  essa  una  specie  di 
piccione  ,  ma  di  una  carne  migliore  benché  più 
asciutta.  La  Tortoreìla  selvatica  é  di  un  sapo¬ 
re  più  delicato  5  che  la  domestica  ;  distinguesi 
il  maschio  dalla  femmina  da  una  specie  dì  col¬ 
lana  nera  che  porta  intorno  al  collo  della  quale 
la  femmina  n  è  priva  .  Le  Tortoreile  sì  ma¬ 
schie  ,  che  femmine  sì  apprestano  nella  stessa 
guisa  che  i  Piccioni  selvatici  .  Questi  uccelli 
allorché  sono  giovani,  grassi,  e  teneri  ,  la  loro 
carne  é  di  un  gusto  eccellente  . 

Pivieri  ella  Perigoni  . 

CJ 

Jntrè  ’zz  Questi  si  preparano  esattamente  nel¬ 
la  stessa  maniera,  che  le  Beccacele  alla  Peri¬ 
goni  pag.  i  \  5. ,  colla  sola  differenza  ,  che  si  deb¬ 
bono  riempire  di  una  farsa  di  Gratino  cruda 
con  qualche  tartufo  trito  ,  e  si  servono  egual¬ 
mente  .  Vedete  la  Farsa  nel  Tom,  IV.  Cap.  I. 

Pivieri  al  Gratino  . 

s4ntrè  ~  Flambate  ,  nettate  ,  e  sventrate  due  ? 
o  tre  Pivieri  ;  tritate  F  interiora  senza  i  grì- 
scili  ,  aggiungeteci  un  poco  di  mollica  di  pane 
grattata,  lardo  rapato  ,  petrosemolo  ?  cipolletta, 
scalogna  5  prugnoli  ,  il  tutto  trito  5  un  poco 
di  basilico  in  polvere  >  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
due  rossi  d’ uova  crudi;  mettete  questa  farsa 
nel  fondo  del  piatto  che  dovete  servire  ;  fatela 
gratinare  sopra  la  cenere  calda  .  Trussate  i  Pi¬ 
vieri 


Moderno  •  Cap.  ìli.  19$ 

vieri  colle  zampe  sotto  le  coscie  >  e  tagliategli 
la  testa  ,  poneteli  in  una  cazzarola  con  lardo 
rapato  ,  prugnoli ,  cipolletta  ,  petrosemolo  ,  sca¬ 
logna  ,  una  punta  d*  aglio  ,  il  tutto  trito  ,  sale, 
pepe  schiacciato  ,  fateli  rinvenire  sopra  il  fuoco  , 
poneteli  poscia  con  tutto  il  loro  condimento 
in  un’  altra  cazzarola  ,  con  sotto  qualche  fetta 
di  vitella  ,  copriteli  con  fette  di  lardo  ,  ed  un 
foglio  di  carta;  fateli  sudare  mezzo  quarto  d’ora 
dolcemente  con  fuoco  sotto  e  sopra  ;  indi  ba¬ 
gnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  ,  o 
di  Sciampagna  consumato  per  mela  »  un  poco 
di  Culi .  Quando  saranno  cotti  ,  aggiustate  i  Pi¬ 
vieri  sopra  il  Gratino  ,  guarniteli  con  cipollet¬ 
te  glassate,  digrassate  la  Salsa  ,  passatela  al  se¬ 
taccio  *  e  servitala  sopra  i  Pivieri . 

Pivieri  in  diverse  maniere . 
sintrè  ZZ  Flambate  ,  e  pulite  due  o  tre  Pivieri  , 
sventrateli  per  la  schiena  ,  facendogli  un  ta¬ 
glio  per  lungo  ;  riempiteli  di  una  farsa  di  Gra¬ 
tino  aili  Pivieri.  Vedetela  nel  Tom,  IV.  Cap.  I. 
cuciteli  ,  trussateli  ,  come  per  arrosto,  fateli 
rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  poco  di  butirro  ;  indi  infilateli  ad  uno  spie¬ 
dino  ,  involtateli  di  fette  di  lardo  ,  e  fogli  di 
carta  ,  legale  questo  ad  uno  grande  ;  fateli  cuo¬ 
cere  arrosto,  che  siano  ben  sugosi ,  e  serviteli 
senza  il  lardo,  con  sopra  quella  Salsa  »  Ragù, 
o  Guarnizione  ,  che  ho  detto  all’  Oca  in  diverse 
maniere  .  Vedetela  pag.  141. 

filetti  di  Pivieri  a  diverse  Salse  ,  e  Pagi}  . 
Orduvre  ZZ  Quando  i  Pivieri  saranno  cotti  ar¬ 
rosto  ,  e  sugosi  »  levategli  i  petti,  e  serviteli 
o  in  reri  ,  o  Emensé}  cioè  tagliati  per  traverso 
Tom. HI.  n  hi 
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in  fettine  assai  fine  ,  con  una  Salsa  all’ Arancio, 
all1  Anitra  ,  alla  Beccaccia  ,  alia  Polacca  ,  filial¬ 
mente  con  tutte  quelle  Salse  ,  Ragù,  e  Guarni¬ 
zioni  ,  come  i  Petti  di  Garganelle  •  Vedeteli 
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Palombacci  alle  Lasagne  ♦ 

sintrè  zn  Questi  si  apprestano  esattamente  co¬ 
me  l’Anitra.  Vedetela  pogt  148. 

Palombacci  al  Culi  di  Lenticchia  . 

Antrè  za  Sventrate  tre  Palombacci ,  trussatelì 
colle  zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  ,  flamba¬ 
teli  ,  spiliuccateli  ,  e  Lardategli  il  petto  per  tra¬ 
verso  di  filetti  di  prosciutto  ;  metteteli  in  una 
cazzarola  con  qualche  fettina  di  lardo  e  pro¬ 
sciutto  sotto  e  sopra  ,  fette  di  cipolla  ,  di  ca¬ 
rota  ,  dì  pane  ,  di  sellerò  ,  di  radiche  di  petro- 
semolo ,  due  scalogne,  uno  spicchio  d’aglio, 
due  garofani  ,  poco  sale  ,  pepe  sano  ,  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  bollente  ,  altrettanto  brodo  ,  coprite  con 
un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sot-  . 
to  e  sopra.  Abbiate  delle  lenticchie  cotte  sem¬ 
plicemente  con  acqua  .  Passate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  un  pezzetto  di  butirro  con  petro- 
semolo  ,  e  scalogna  trita  ,  uno  spicchio  d’aglio  , 
un  pezzetto  di  prosciutto  ,  stemperateci  poscia 
fuori  del  fuoco  un’alice  passata  al  setaccio  ;  sco¬ 
iate  le  lentìcchie  quella  quantità  necessaria  per 
la  Salsa,  ponetele  nella  cazzatola,  condite  con 
poco  saie  ,  pepe  schiacciato  ,  passate  ancora  so¬ 
pra  il  fuoco  ;  bagnate  con  poco  brodo  colorito  , 
fate  bollire  dolcemente  mezz’ora  ,  poscia  digras¬ 
sate  ,  levate  l’aglio,  e  prosciutto,  passate  al 
setaccio  ,  versate  in  una  picciola  marmitta  ,  ag¬ 
gi  un- 
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giungeteci  un  poco  di  fondo  della  cottura  del 
Palombacci,  digrassato,  e  passato  al  setaccio, 
fate  depurare  la  Salsa  vicino  il  fuoco  ,  come  si 
prattica  nelle  Purè  .  Imbianchite  all’acqua  bol¬ 
lente  dei  piccioli  filetti  di  sellerò  ,  spremeteli  , 
fateli  cuocere  con  un  poco  di  brodo  della  cot¬ 
tura  dei  Palombacci  passato  al  setaccio  ;  allor¬ 
ché  saranno  cotti  ,  digrassateli  ,  e  versateli  nel 
Culi  >  fate  ancora  bollire  ,  osservate  che  sia  le¬ 
gato  una  cosa  giusta  ,  aggiustate  i  Palombacci 
sul  piatto,  e  serviteci  sopra  il  Culi  di  lentic¬ 
chie.  Nello  stesso  modo  potete  apprestare  qua¬ 
lunque  altra  sorte  di  Selvaggiume  a  penne  . 

Palombacci  Agro- dolce  . 

Antrè  zi  Questi  si  preparano  come  le  Garga¬ 
nelle  •  Vedetele  pag.  i<5o.  Tagliati  in  pezzi .  Ve¬ 
deteli  all*  Articolo  delle  Terrine  Cap.  IV. 

Palombacci  alli  Pinocchi  . 

Antrè  zz  Allorché  i  Palombacci  saranno  cotti 
in  una  Bresa  ristretta  come  quelli  alle  Lentic¬ 
chie  ,  lardati  o  nò  di  prosciutto  »  serviteli  guar¬ 
niti  di  finocchi ,  con  sopra  una  Salsa  alla  Spa¬ 
glinola  ,  o  Culi  »  ovvero  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  cottura  dei  Palombacci  ,  digrassa¬ 
telo  ,  metteteci  un  pezzo  di  butirro  maneg¬ 
giato  nella  farina  ;  fate  stringere  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  e  servite  sopra  i  Piccioni ,  e  ii  finocchi . 
In  questa  guisa  li  potete  guarnire  di  ogni  sorta 
d’Erbe  .  La  guarnizione  latrovarete  nel  Tom.  IV. 
Cap .  7. 

TaUmbacci  al  Finocchio  . 

Antrè  ZZ  Quando  averete  aggiustati  i  Palom¬ 
bacci  come  i  precedenti  ,  riempiteli  di  una  farsa 
di  Gratino  al  finocchio  ,  che  uovarete  nel 

n  2  Tcm.iV, 
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Tom .  IV»  Cctp.  I.  s  involtateli  di  fette  di  lardo  ,  e 
fogli  di  carta  ;  fateli  cuocere  alio  spiedo  ,  e  ser¬ 
viteli  con  sopra  una  Salsa  al  Finocchio  ,  che 
trovarete  nel  Tom .  1.  pag.  80.  ,  ovvero  imbian¬ 
chite  bene  all  acqua  bollente  ,  qualche  cuoretto 
di  finocchio  domestico  ,  passatelo  alia  fresca  , 
spremetelo  ?  tritatelo  ,  mettetelo  in  una  cazza- 
loia  con  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con 
un  poco  di  farina  ,  Culi  ,  sale  ,  pepe  schiaccia¬ 
to  ,  noce  moscata  ,  fate  stringere  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  e  servite  con  un  buon  sugo  di  limone  so¬ 
pra  i  Palombacci  ,  scartati  ,  e  ben  sugosi . 

Palombaccì  alla  Tedesca  . 

dntrè  m  Sventrate  due  o  tre  belli  Palombac¬ 
ci,  t  ruspate  li  collelcoscie  dentro  il  corpo  ,  flam¬ 
bateli  ,  spilluccateli  ,  lardateli  per  traverso  di 
lardelli  di  lardo  ,  e  prosciutto  ,  rifilati  al  paro 
della  carne  .  Metteteli  in  una  marmitta  con  sei 
mazzetti  di  cavoli  Bolognesi  3  allessati  ,  spre¬ 
muti  ,  e  legati  propriamente  ,  un  pezzo  di  ven¬ 
tresca  tagliata  in  fettine  tenenti  alla  cotena  , 
e  imbianchita  all’  acqua  bollente  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  un  mazzetto  d’  er¬ 
be  diverse  ,  bagnate  con  brodo  buono  ;  fate  cuo¬ 
cere  dolcemente  .  Quando  ii  tutto  sarà  cotto  , 
aggiustate  i  Palombacci  sopra  il  piatto  ,  scio¬ 
gliete  »  e  spremete  un  poco  i  cavoli  con  un 
panno  pulito  ,  guarniteci  gli  uccelli ,  tramez¬ 
zando  i  cavoli  colle  lettine  di  ventresca  .  Fate 
una  Salsa  con  Culi  ,  butirro  ,  un  pochino  di  fa¬ 
rina  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  , 
fate  strìngere  sopra  il  fuoco  ,  e  servite  sopra 
i  cavoli ,  e  Palombacci  » 
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Paloni b acci  In  Certrosn  * 

Mntrè  zz  Questi  si  tanno  esattamente  nello 
stesso  modo  ,  che  ie  Pernici  in  Certrosa  «  Ve¬ 
detele  pag.  *71. 

Talombacci  in  diverse  maniere  . 

Antrè  m:  Quando  averete  cotti  i  Palombacci 
ili  una  liresa  ristretta  come  quelli  al  Culi  di 
Lenticchia  pag ,  194*,  li  potete  servire  con  qua* 
lunque  Salsa  s  Culi ,  Ragù  ,  o  Guarnizione  .  Po¬ 
tete  ancora  farli  cuocere  allo  spiedo  involti  di 
fette  di  lardo  ,  e  fogli  di  carta  ,  e  servirli  nello 
stesso  modo  .  Finalmente  i  Palombacci  ,  ossia- 
no  Piccioni  da  ghianda  li  potete  apprestare  in 
tutte  quelle  maniere  ,  che  i  Piccioni  domesti¬ 
ci  .  Vedete  dalla  pag.  66.  fino  a  104. 

Tortordle  alla  Maresciallo  . 

Mntrè  m  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
tré  o  quattro  Tortorelle  giovani  ,  e  grasse  , 
riempitele  coi  loro  fegato  trito  ,  petrosemolo  , 
scalogne,  cipolletta,  prugnoli,  una  punta  d’a¬ 
glio  ,  il  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
lardo  rapato,  due  rossi  d’ uova  crudi;  trussa- 
tele  colle  zampe  ripiegate  sulle  coscìe  ;  fatele 
rinvenire  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco ,  con 
un  pezzo  di  butirro  squagliato  ,  aggiustatele 
poscia  in  un’altra  cazzarola  con  sotto  qualche 
fetta  di  vitella  ,  e  una  di  prosciutto  ,  con  tré 
o  quattro  belli  gamberi  vivi  legati  con  un  poco 
di  filo  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sale  , 
pepe  sano  ,  tré  garofani ,  coprite  con  fette  dS 
lardo  ,  ed  un  foglio  di  carta  ;  fate  sudare  un 
mezzo  quarto  d’  ora  leggermente  con  fuoco 
sotto  e  sopra,  poscia  bagnate  con  un  bicchiere 
di  vino  dì  Sciampagna  ,  0  altro  vino  bianco 

con- 
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consumato  per  metà  ,  un  poco  di  brodo  ,  fate 
finire  di  cuocere  a  picciolo  fuoco  ,  indi  passate 
al  setaccio  il  fondo  della  cottura  ,  aggiunge- 
teci  un  poco  di  Culi  ,  digrassatelo  ,  fatelo  con¬ 
sumare  al  punto  di  una  Salsa  .  Aggiustate  le 
Tortorelle  sopra  il  piatto  ,  tramezzatele  coi 
gamberi  mondati  ,  tre  o  quattro  creste  di  ca¬ 
rota  ,  ed  altrettante  dì  rapa  ,  e  guarnite  nel 
mezzo  j  ed  all’  intorno  di  cipollette  ,  il  tutto 
cotto  con  buon  brodo  ,  e  serviteci  sopra  la 
Salsa  • 

Tortorelle  alli  Tartufi  . 

jéntrè  =  Aggiustate  tre  o  quattro  Tortorelle 
come  le  precedenti  ,  spaecatele  un  poco  sulla 
schiena  ,  fatele  rinvenire  in  una  cazzarola  so¬ 
pra  il  fuoco  con  un  poco  d’  olio  caldo  »  quat¬ 
tro  onde  di  tartufi  mondati ,  e  tagliati  i»  fet¬ 
te  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  con  due*,  fo¬ 
glie  di  basilico  •  Abbiate  un’ altra  cazzarola  con 
qualche  fetta  di  vitella  nel  fondo  ,  una  di  pro¬ 
sciutto  ,  aggiustateci  sopra  le  Tortorelle  col 
petto  al  dì  sotto  ,  e  sopra  i  tartufi  ,  1’  olio  » 
ed  il  mazzetto  ,  condite  con  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  coprite  con  fette  di  lardo  ,  e  un  foglio 
di  carta  ,  fate  sudare  un  momento  con  fuoco 
sotto  e  sopra  ,  bagnate  poscia  con  un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  t  o  altro  vino  bianco 
consumato  per  metà  j  e  un  poco  dì  brodo  , 
fate  finire  di  cuocere  a  picciolo  fuoco  ,  aggiun¬ 
geteci  un  poco  di  Culi  j  levate  il  lardo  ,  vitella , 
€  mazzetto  ,  digrassate  »  e  fate  consumare  al 
punto  di  un  Ragù  legato  ,  e  servitelo  sopra 
le  Tortorelle  con  un  buon  sugo  di  limone  . 
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Tortorelle  in  diverse  maniere  . 

Antri  ~  Quando  le  Tortoreìie  saranno  ripie¬ 
ne  ,  e  trussate  come  quelle  alla  Marescialle  , 
pag.  197.  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  fette 
di  lardo  sotto  e  sopra  ,  una  di  prosciutto  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sale  ,  pepe  sano  ,  due 
garofani  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampa» 
gna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  altrettanto 
brodo  ,  copritele  con  un  foglio  di  carta  ;  fa¬ 
tele  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando 
saranno  cotte  le  potete  servire  con  quella  Sal¬ 
sa  ,  Culi  ,  Ragù  ,  o  Guarnizione  ,  che  più  sarà 
di  vostro  genio  ,  é  che  altrove  si  é  nominato  . 
Le  potete  anche  far  cuocere  allo  spiedo  involte 
di  fette  eli  lardo  ,  e  fogli  di  carta  ,  e  servirle 
egualmente  * 

Delle  Quaglie  »  e  Quagliarci  . 

Cognizioni  di  questi  Eccelli» 

Noi  abbiamo  le  Quaglie  di  passaggio  due 
volte  1’  anno  ,  cioè  di  primavera  ,  e  di  autunno  , 
quelle  di  primavera  non  sono  punto  stimate  a 
motivo  del  poco  buon  sapore  della  loro  carne, 
dovechè  nell’  autunno  sono  di  un  gusto  ,  e  di 
un  sapore  eccellente  .  I  Quagliagli  sì  princi¬ 
piano  a  vedere  fra  noi  nel  mese  di  Luglio  ,  e 
sono  assai  più  delicati  delle  Quaglie  «  Queste 
si  debbono  sciegìiere  giovani  ,  grasse  ,  e  di  un 
buon’  odore  ,  ed  osservare  che  la  pelle  sìa  più 
presto  bianchiccia  ,  che  gialliccia  , 


2  CO  Apulo 

Quaglie  alla  Certosina  . 

Antri  zz  Queste  si  preparano  nello  stesso  mo¬ 
do  ,  che  il  Fagiano  in  Certrosa  .  Vedetelo p .  \  6j. 
colla  sola  differenza,  che  le  Quaglie  si  metta¬ 
no  intiere  nel  fondo  della  cazzarola  col  pi  tto 
al  di  sotto  ,  guarnite  ,  e  decorate  colle  solite 
erbe  ,  e  si  serve  la  Certrosa  come  l’altra  • 

Quaglie  alti  Cavoli  . 

Antri  zz  Queste  si  apprestano  esattamente  co¬ 
me  il  Fagiano  alla  Spagnuola  .  Vedetelo pag.tó^. 
e  si  servano  nella  stessa  guisa .  Le  Quaglie  pe¬ 
rò  non  si  debbono  lardare  di  prosciutto. 

Quaglie  alla  Flamande  . 

Antri  =  Vedete  Palombacci  alla  Tedesca  p> \$6. 
Le  Quaglie  si  apprestano  nello  stesso  modo  ; 
ma  non  vanno  lardate  in  alcuna  maniera  .  Tutte 
queste  Quaglie  si  debbono  prima  di  cuocere  , 
sventrare  ,  trussare  colle  coscie  nel  corpo  ,  e 
flambare . 

Quaglie  alla  Martine . 

Antri  —  Sventiate  ,  e  trussate  cinque  Quaglie 
colie  zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  ,  flamba¬ 
tele  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  cinque 
belli  gamberi  viri ,  e  legati  con  un  poco  di  filo  , 
cinque  belli  tartufi  tutti  eguali ,  e  mondati ,  un 
poco  di  lardo  squagliato  ,  un  mazzetto  d'erbe 
diverse  con  due  foglie  di  basilico  >  sale  ,  pepe 
schiacciato;  passate  un  pochino  sopra  il  fuoco  ; 
poscia  abbiate  un’  altra  cazzarola  con  qualche 
fetta  di  vitella  nel  fondo  ,  e  una  di  prosciutto, 
aggiustateci  sopra  le  Quaglie  ,  gamberi  >  e  tar¬ 
tufi  ,  coprite  con  fette  di  lardo  ,  o  un  foglio  di 
carta  ,  fate  sudare  un  quarto  d’ora  dolcemente 
con  fuoco  sotto  e  sopra  ;  oidi  bagnate  con  un 

bic- 
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bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  ,  altrettanto  bro¬ 
do  ;  fate  finire  di  cuocere  dolcemente  .  Quan¬ 
do  il  tutto  sarà  cotto  ,  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  cottura  ,  metteteci  un  poco  di  Culi  » 
digrassate  ,  fate  consumare  al  punto  di  nua  S  li¬ 
sa  ,  aggiustate  le  Quaglie  sopra  il  piatto  ,  tra¬ 
mezzatele  coi  gamberi  mondati ,  e  tartufi,  ag¬ 
giungeteci  otto  o  dieci  cipollette  cotte  con 
buon  brodo,  e  serviteci  sopra  la  Salsa 'con  su¬ 
go  eli  limone  . 

Quaglie  in  Matelotta  . 

jdntrè  za  Le  trovarete  all’  Articolo  delle  Ter¬ 
rine  Cap.  IV.  benché  si  servono  anche  per  Anlri 
nella  stessa  maniera  . 

Quaglie  in  Hoscepot . 

sdntré  za  Anche  queste  le  trovarete  all’  Arti¬ 
colo  delle  Terrine  Cap.  IV» ,  e  si  servono  pure 
per  Jntri . 

Quaglie  alla  Pompa  dura  . 

\fintrè  za  Flambate  sette  Quaglie  ,  fategli  un  ta¬ 
glio  nella  schiena  per  sventrarle  ,  trussatele  colle 
coscie  dentro  il  corpo  ,  riempitele  col  loro  fe¬ 
gato  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  petrosemolo  ,  pru¬ 
gnoli  ,  una  punta  d’aglio  ,  il  tutto  trito  ,  lardo 
rapato  >  un’  idea  di  alloro  in  polvere  »  sale  , 
pepe  schiacciato,  noce  moscata,  un  rosso  d'uo¬ 
vo  ,  aggiustatele  in  una  cazzarola  col  petto  al 
di  sotto  ,  con  fettine  fine  di  vitella  ,  e  di  pro- 
eciutto  sotto  e  sopra  >  niente  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  coprite  con  lette  di  lardo  e  un  foglio 
di  carta  ;  fate  sudare  mi  quarto  d’  ora  dolce¬ 
mente  con  poco  fuoco  sotto  e  sopra  ,  bagnate 
poscia  con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampa¬ 
gna, 
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gna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà* 
tate  finire  di  cuocere.  Quando  saranno  cotte , 
levate  le  fette  dì  lardo  ,  aggiungete  un  poco  di 
Culi  nel  fondo  della  cottura  ;  accomodate  le* 
Quaglie  sopra  il  piatto  ,  guarnitele  con  sette 
picciole  cassettone  di  mollica  di  pane  fritte  , 
e  ripiene  d’animelle  ;  vedetele  nel  Tom.  11 .  p .  40. 
digrassate  la  Salsa  ,  passatela  al  setaccio  ,  e  ser¬ 
vitela  sopra  le  Quaglie  con  sugo  di  limone  . 
Li  maniera  di  lare  le  cassettine  la  trovarete 
all’Articolo  delle  Guarnizioni  Tom.  lV.Cap,  /. 

Quaglie  alla  Reale  . 

{j4nlvè  =?  Sventrate  ,  e  mussate  sei  Quaglie  colle 
zampe  sopra  le  coscie  »  flambatele,  mettetele 
In  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  e  so¬ 
pra  ,  due  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  di¬ 
verse  con  un  poco  di  basilico  ,  un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  con¬ 
sumato  per  metà  ,  altrettanto  brodo  ,  sale  ,  pe¬ 
pe  sano ,  coprite  con  un  loglio  di  carta  ;  fate 
cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Allorché  sa¬ 
ranno  cotte  ,  scolatele  ,  aggiustatele  sopra  il 
piatto,  e  servitele  con  sopra  un  Ragù  d'ani¬ 
melle  ,  tartufi  ,  prugnoli  ,  fegatini  ,  picciole 
Chenef ,  ec.  ,  che  bagnerete  col  fondo  della  cot¬ 
tura  delle  Quaglie  ,  e  che  trovarete  nel  Tom .  IV « 
Cap.  1,  »  ove  dice  Ragù  alla  Reale  . 

Quaglie  alla  Bernardina  * 

Jnìrè  se  Quando  averete  sventrate  sei  Quaglie 
trussatele  colle  coscie  dentro  il  corpo  ,  flamba¬ 
tele  ,  riempitele  col  loro  fegato  ,  scalogna,  ci¬ 
polletta  ,  petrosemolo  ,  prugnoli  ,  una  punta 
d'aglio,  il  tutto  trito»  lardo  rapato,  un’idea 
di  finocchio  in  polvere  ,  sale  »  pepe  schiacciato , 

no- 
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noce  moscata  ,  due  rossi  d’  uova  crudi  ,  cuci¬ 
tele  ,  mettetele  in  una  cazzatola  con  qualche 
fetta  di  lardo  ,  e  prosciutto  sotto  e  sopra  ,  due 
scalogne  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  »  sale  , 
pepe  sano  ,  tre  garofani  ,  mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco  consumato  per  metà  ,  poco  brodo  , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cot¬ 
te  .  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
un  poco  di  scalogna  trita  con  un  pezzetto  di 
butirro  ;  allorché  sarà  color  d’  oro  aggiunge¬ 
teci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate  col  fondo 
della  cottura  delle  Quaglie  passato  al  setaccio  , 
e  ben  digrassato  ,  fate  bollire  dolcemente  ,  di¬ 
grassate  di  nuovo  ,  aggiustate  le  Quaglie  sopra 
Il  piatto  ,  guarnitele  ,  e  tramezzatele  di  teste 
di  selleri  ,  o  finocchi ,  o  cipollette  ,  e  serviteci 
sopra  la  Salsa  con  sugo  di  limone ,  e  petrose- 
molo  ,  o  cerfoglio  trito  imbianchito  .  Ovvero 
In  luogo  di  detta  Salsa  serviteci  sopra  una  buona 
Salsa  alla  Spagnuola  ,  o  Italiana  rossa  .  Ambe¬ 
due  le  trovarete  nel  Tom.  I.  pag.  6 5.  Le  diverse 
Guarnizioni  vedetele  nel  Tom.  IV.  Cap,l, 

Quaglie  alla  Palette . 

Antri  —  Queste  le  trovarete  all’Articolo  delle 
Terrine  Cap.  IV. ,  e  le  potete  servire  anche  per 
Antri . 

Quaglie  alla  Crapcdine  • 

Crduvre  zz  Flambate  ,  e  spaccate  sei  Quaglie 
per  la  parte  di  dietro  senza  dividerle  del  tut¬ 
to  ,  ma  soltanto  per  appianarle  ,  infilategli  le 
coscie  nel  corpo  ,  marmatele  con  sale  ,  pepe 
schiacciato,  e  butirro  squagliato  ,  ungetele  be¬ 
ne  ,  spolverizzatele  di  mollica  di  pane  grat¬ 
tata  : 
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tata  ;  fatele  cuocere  sulla  gratella  di  un  bel 
color  cP  oro  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa 
alla  Scalogna  ,  e  sugo  di  limone  ;  la  Salsa  ve¬ 
detela  nel  Tom.  I.  91. 

Quaglie  panate  all’  Erbe  fine  . 

Grduvre  =3  Spaccate  le  Quaglie  come  sopra  , 
marinatele  con  olio  ,  saie  ,  pepe  schiacciato  , 
petrosemolo  ,  cipolletta  ,  scalogna  ,  prugnoli , 
il  tutto  trito  ,  un’  idea  di  alloro  in  polvere  , 
spo'verizzatele  di  mollica  dì  pane  grattata ,  fa¬ 
cendogli  tenere  all’  intorno  più  erbe  fine  che 
sia  possibile  ;  fatele  cuocere  sulla  gratella  con 
fuoco  moderato,  aspergendole  colla  loro  ma- 
arinada .  Quando  saranno  cotte  ,  e  di  un  bel  co¬ 
lor  d’  oro  ,  servitele  con  sotto  un  Sugo  di 
manzo,  o  di  vitella,  nel  quale  averete  fatto 
bollire  tre  fette  di  limone  senza  scorza  ,  saie  > 
e  pepe  schiacciato . 

Quaglie  in  C assettine  di  Tane  , 

Ordu'vre  zzz  Vedete  Tordi  in  cassettine  di  pane 
pag.  209.  Le  Quaglie  si  accomodano  nello  stesso 
modo . 

Quaglie  al  Gratino . 

jintrè  =  Fate  una  farsa  di  Gratino  cruda  coi 
fegati  delle  Quaglie  ,  e  qualche  fegatino  di  Pol¬ 
lo  ,  un  poco  di  panata  di  mollica  di  pane  ,  e  fio¬ 
re  di  latte  stretta  sul  fuoco  e  fredda  ,  lardo 
rapato ,  un  poco  di  midollo  di  manzo  ,  cipol¬ 
letta  ,  petrosemolo,  il  tutto  trito,  un’ idea  di 
finocchio  in  polvere,  sale  ,  pepe  schiacciato, 
sioce  moscata  ,  tre  rossi  d’uova  crude,  riempite 
colla  metà  dì  questa  farsa  sei  o  sette  Quaglie,  pri¬ 
ma  sventrate ,  fiambate,  e  trussate  colle  coscio 
dentro  ilcorpa;  il  resto  della  farsa  stendetelo 

so- 
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sopra  il  piatto  che  dovete  servire  ,  aggiustateci 
sopra  le  Quaglie  ,  coprite  con  fette  di  lardo  , 
già  cotte  ;  fate  cuocere  ,  e  gratinare  ad  un  fur¬ 
ilo  temperato  .  Quando  saranno  cotte  ,  levate 
il  lardo  ,  scolate  bene  il  grasso  ,  guarnite  ali’ 
intorno,  e  nel  mezzo  dì  cipollette  ,  olive,  cro¬ 
stini  »  code  di  gamberi  ec.  ,  il  tutto  cotto  ,  e 
serviteci  sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  ,  0  Culi 
con  sugo  di  limone  . 

Quaglie  all’  Inglese  . 

jjntrè  =  Sventrate  ,  flambate,  e  trussate  sei  Qua¬ 
glie  colle  zampe  ripiegate  sopra  le  coscie  ,  riem¬ 
pitele  d’  una  farsa  di  Gratino  cruda  mescolata 
con  i  fegatini  delle  Quaglie  ,  che  trovarete  ne! 
Tom.  IV.  Cap.  I. ,  mettetele  in  una  cazzatola  con 
sei  salciccie  corte  ,  dodici  cipollette  imbianchite 
all’acqua  bollente  ,  un  pezzo  di  prosciutto, 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse ,  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  poco  6aie  ,  pepe  schiacciato  ,  tré  garo¬ 
fani  ,  passate  un  momento  sopra  il  fuoco  ,  in¬ 
di  bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  bollente  ,  altret¬ 
tanto  brodo  ;  coprite  con  fette  di  lardo  ,  e  un 
foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  , 
aggiustatele  sopra  il  piatto  ,  che  dovete  ser¬ 
vire  ,  guarnitele  colle  salciccie  levata  la  pelle  , 
le  cipollette  ,  qualche  cimetta  di  cavolo  fiore 
cotta  in  un  bianco  .  Fate  una  Salsa  in  questa 
maniera  .  Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  ,  un  poco  di  farina  ,  metà  brodo 
bianco  buono  3  e  metà  ii  fondo  delia  cottura 
delle  Quaglie  j  niente  saie  ,  pepe  schiacciato  5 
noce  mo:casa  ,  petrosemolo  trito  imbianchito  ; 

fa- 
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fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servite  sopra 
le  Quaglie  ,  e  Guarnizione  con  un  buon  sugo  di 
limone  . 

Quaglie  ad  ogni  Purè  . 

Antri  =  Vedetele  all’  Articolo  delle  Terrine 
Cap,  IV.  ,  e  sì  possono  servire  anche  per  Antri  . 

Quaglie  alla  Singard  . 

Antri  Riempite  sei  Quaglie  come  quelle  all* 
Inglese  ,  trussatele  colle  coseie  dentro  il  cor¬ 
po  ;  squagliate  un  pezzo  di  butirro  in  una  caz- 
zarola  ,  metteteci  sopra  sei  belle  fette  di  pro¬ 
sciutto  ,  aggiustate  sopra  ad  ogni  fetta  una  Qua¬ 
glia  col  petto  al  di  sotto  ,  conditele  con  un  po¬ 
co  di  pepe  schiacciato  ,  e  copritele  con  fette 
di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  ;  fatele  sudare 
con  poco  fuoco  sotto  e  sopra  ;  a  mezza  cot¬ 
tura  j  metteteci  un  pochino  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  s  o  altro  vino  bianco  consumato  per  me¬ 
tà  ;  fate  finire  di  cuocere  .  Quando  saranno  cot¬ 
te  ,  scolatele  >  e  servitele  con  sopra  il  prosciut¬ 
to  ,  e  sotto  altrettanti  crostini  di  pane  fritti  di 
bel  colore  .  Ponete  nella  cazzarola  dove  hanno 
cotto  le  Quaglie  un  poco  di  Culi  »  un  filetto  d’a¬ 
ceto  ,  fate  bollire  un  momento  ,  digrassate  , 
aggiungeteci  un  poco  di  scalogna  trita  ,  e  ver¬ 
sate  sotto  le  Quaglie  . 

Quaglie  in  C assettine  di  Carta  . 

Orduvre  gz  Le  trovarete  all’  Articolo  dei  Tor¬ 
di  pag.  in.;  mentre  si  apprestano  esattamente 
nello  stesso  modo  . 

Quaglie  alli  Tartufi . 

Antri  zr;  Sventrate  sei  Quaglie  ,  flambatele  » 
trussatele  colie  zampe  ripiegate  sopra  le  co¬ 
seie  ,  riempitele  col  loro  fegato  ,  due  tartufi  , 
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petrosemolo  ,  cipolletta  ,  scalogna  ,  il  tutto  tri¬ 
to  ,  lardo  rapato  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  met¬ 
tetele  in  una  cazzarola  con  sei  belli  tartufi  tutti 
eguali ,  e  mondati  ,  e  un  poco  d’  olio  ;  fatele 
rinvenire  sopra  il  fuoco.  Abbiate  un’ altra  caz¬ 
zarola  con  qualche  fettina  di  vitella  nel  fon¬ 
do  ,  e  una  di  prosciutto  ,  poneteci  dentro  le 
Quaglie  con  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  mez¬ 
za  foglia  di  alloro  ,  saie  ,  pepe  sano  ,  tre  ga¬ 
rofani  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fatele 
sudare  un  quarto  d*  ora  con  fuoco  sotto  e  so¬ 
pra  ;  indi  bagnatele  con  un  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato 
per  metà  ;  fatele  finire  di  cuocere  bene  stufa¬ 
le  .  Quando  saranno  cotte  ,  metteteci  un  poco 
di  Culi:  aggiustate  le  Quaglie  sopra  il  piatto  > 
tramezzatele  colli  tartufi  ,  e  creste  di  mollica 
di  pane  fritte  nel  butirro  di  bel  colore  ,  fate 
consumare  la  Salsa  al  suo  punto  ,  d  grassatela  ; 
passatela  al  setaccio  ,  e  servitela  con  sugo  dì 
limone  sopra  le  Quaglie  ,  tartufi  ,  e  crostini . 

Quaglie  in  Crepinette  * 

méntre  m  Fate  cuocere  sei  Quaglie  come  quelle 
alla  Reale  ,  pag,  soz.  ma  colle  coscie  dentro  il 
corpo  .  Tagliate  in  dadini  tré  cipolle  ,  passatele 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  dì 
butirro,  finché  saranno  cotte.,  poneteci  poscia  un 
poco  di  finocchio  trito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
tré  rossi  d’uova  crude  ,  e  fate  stringere  sopra  il 
fuoco  sem.a  bollire  ;  tagliate  sei  pezzetti  di  rete 
di  vitella  mondana  ,  o  di  raajalc  ,  stendeteci  so¬ 
pra  un  poco  di  detta  cipolla  ,  e  sopra  la  cipol¬ 
la  ,  quattro  filetti  d’ alici  alquanto  dissalate  ,  in¬ 
voltateci  a  ciascheduno  una  Quaglia  >  intinge- 


'A pi  ciò 

tele  nell’  uovo  sbattuto  ,  spolverizzatele  di  mol* 
lìca  di  pane  grattata  ;  fategli  prendere  un  bel 
color  d*  oro  al  forno  ,  e  servitele  con  sotto  una 
Salsa  alla  Poevrada  ,  che  trovarete  nel  Tom.  /. 
pag.  70. 

Quaglie  Fritte  . 

Ordovre  =  Quando  le  Quaglie  saranno  trussa- 
te  ,  e  cotte  come  le  precedenti  ,  fatele  raffred¬ 
dare  >  indoratele  con  uovo  sbattuto  ,  spolve¬ 
rizzatele  di  mollica  di  pane  ;  fatele  friggere  di 
bel  colore  ,  e  servitele  con  petrosemolo  fritto 
intorno  .  Le  potete  anche  friggere  spaccate  nel 
me/zo  ,  o  crude  infarinate  solamente  ,  o  cotte 
come  sopra  . 

Quaglie  alla  Melfi . 

Orduvrc  =  Allorché  le  Quaglie  saranno  cotte  co¬ 
me  le  precedenti  ,  mettetele  sopra  un  piatto  , 
conditele  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  butirro 
squagliato  .  Quando  saranno  quasi  fredde  me¬ 
scolate  un  rosso  d’uovo  nel  butirro  »  ungeteci 
per  tutte  le  Quaglie  ,  spolverizzatele  di  mol¬ 
lica  di  pane  grattato  ;  fategli  prendere  un  bel 
color  d’  oro  sulla  gratella  ad  un  fuoco  tempe¬ 
rato  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa  alfA  pie  , 
o  alla  Scalogna  ,  vedete  1’  Articolo  delle  Salse 
Tom.l.pag.  64.I  Quagliardi  si  apprestano  nello 
stesso  modo,  che  le  Quaglie,  ma  arrosto  so¬ 
no  meglio  che  in  qualunque  altra  maniera  • 
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Delli  Tordi ,  Gastriche  ,  e  Strigliozzi . 

1 

Cognizioni  di  questi  Vccelii  . 

II  Tordo  viene  servito  sopra  le  mense  più 
delicate  per  il  buon  gusto,  e  sapore  delia  sua, 
carne  ,  ed  inoltre  per  esser  d*  un  leggiero  e  sa¬ 
rto  alimento  .  Il  migliore  è  quello  che  ha  man¬ 
giate  le  bacche  di  ginepro  >  ovvero  le  olive  . 
Questo  uccello  principia  a  farsi  vedere  fra  noi 
nel  principio  d*  Ottobre  ,  o  fine  di  Settem¬ 
bre  ,  devesi  sciogliere  grosso  ,  grasso  ,  carnu¬ 
to  ,  e  di  buon  odore  ,  quello  preso  alla  cac¬ 
cia  in  tempo  assai  freddo  è  di  un  sapore  più 
esquisito  • 

La  Gastrica  i’  abbiamo  nel  mese  di  Ago¬ 
sto  .  Questo  e  un  uccello  inferiore  al  Tordo  ; 
nulladimeno  è  assai  delicato  ,  allorché  é  gio¬ 
vane ,  grasso,  carnuto  ,  e  di  buon  odore. 

Lo  Strigliozzo  anch’  esso  é  inferiore  al  Tor¬ 
do  ,  e  qualora  abbia  le  qualità  della  Gastrica 
non  manca  di  essere  la  sua  carne  di  un  otti¬ 
mo  ,  e  delicato  sapore  .  Fra  noi  principiasi  a 
vedere  nel  mese  dì  Giugno  .  Tutti  questi  uc¬ 
celli  sono  migliori  arrosto  nel  loro  sugo  ,  che 
Sii  qualunque  altra  maniera  ,  ciò  nonostante  sì 
apprestano  in  varj  modi  ,  ma  nella  stessa  guisa 
che  i  Tordi ,  onde  basterà  eh  parlare  di  questi  3 
che  potrà  servire  anche  per  gli  altri  • 

Tordi  in  Cassettine  dì  Fané . 

Orduvre  Flambate  leggiermente  sette  ,  o  ot¬ 
to  Tordi  ,  dissossateli  del  Lutto,  riempiteli  d’unu 
farsa  di  Gratino  cotta,  che  troverete  nei  Tom. IV . 

Tom  dii.  0  Capd» 
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Cap.  t. ,  stendete  un  poco  di  detta  Farsa  sopra 
un  piatto  di  rame  ,  o  di  argento  ,  aggiustateci 
sopra  i  Tordi  cuciti  con  filo  ,  e  col  petto  al 
di  sopra  *  copriteli  con  tette  di  lardo  o  cotte  , 
o  imbianchite  nei  brodo  ,  e  un  foglio  di  car¬ 
ta  ,  fateli  cuocere  ad  un  forno  temperato  .  Ab¬ 
biate  sette,  o  otto  cassettine  di  mollica  di  pa¬ 
ne  fritte  di  bel  colore  ,  guarnitele  al  di  den¬ 
tro  con  un  poco  di  detta  farsa  »  e  tenetele 
calde  •  Nel  momento  di  servire  mettete  ogni 
Tordo  scucito  nella  sua  casse ttina  ,  aggiustatele 
nel  piatto  ,  guarnitele  negli  angoli  di  sec- 
chietti  di  carota  intagliati  ,  cotti  ,  e  ripieni 
d*  un  Saipiceo  ìe  d’  animelle  ,  e  serviteli  con  so¬ 
pra  un  buon  Culi  di  prosciutto  ,  che  trovar ete 
nel  Tom.  I.  pag.  7.  La  Guarnizione  vedetela  nel 
Tom,  IV.  Cap.  L 

Tordi  al  Gratino  . 

<dntrè  Sventrate  ,  trussate  colle  coscie  den¬ 
tro  il  corpo;  e  flambate  sette,  o  otto  Tordi, 
fendeteli  nella  schiena,  riempitela  d’una  farsa  di 
Gratino  cruda  ,  che  trovarete  nel  Tom. IV,  Cap.I. 
stendete  mezzo  dito  di  detta  farsa  sopra  il  piatto 
che  dovete  servire  ,  aggiustateci  sopra  i  Tor¬ 
di  con  simetria  j  j!  petto  al  di  sopra  ,  guarni¬ 
teli  intorno  di  cipollette  cotte  ,  o  d’  olive  dis¬ 
sodate  e  ripiene,  copi  ice  di  fette  di  lardo  cot¬ 
te  »  e  un  foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  ad  un 
forno  temperato.,  poscia  levate  il  lardo,  scola¬ 
te  il  grasso,  e  servite  con  sopra  una  Salsa  alla 
Spagnuola  ,  che  trovarete  nel  Tom.l.pag.6 5,  Li 
potete  anche  tramezzare  con  creste  di  polla¬ 
stro  cotte  in  un  Bianco  ,  come  anche  dopo  cotti, 
guarnirli  di  tutto  ciò  che  vi  aggrada  . 


Tor - 
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Tordi  in  fera  al  Gratino» 
r/ntrè  ZZ  Disossate  otto  o  dieci  Tordi  come 
quelli  in  (Rassettine  di  pane,  serbate  otto  delle 
loro  zampe  ,  riempiteli  di  una  farsa  di  Gra¬ 
tino  cotta,  che  trovarete  nel  Tom,  IV.  Cap»  / , , 
dategli  una  forma  di  Pero  »  Stendete  sopra  il 
piatto  che  dovete  servire  mezzo  dito  di  detta 
farsa  ma  cruda,  aggiustateci  sopra  con  sime- 
tria  i  Tordi ,  guarniteli  con  code  di  gamberi  » 
e  cipollette  ,  il  tutto  già  cotto  ,  olive  disos¬ 
sate  ,  e  ripiene  ?  coprite  con  fette  di  lardo  » 
cotte  >  fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  , 
Indi  levate  le  fette  di  lardo  ,  scolate  bene 
Il  grasso,  infilate  ad  ogni  Tordo  una  zampetta 
che  formi  il  gambo  del  Pero  ,  e  servite  con 
sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  ,  che  trovarete 
nel  Tm.  /.  pag,  <£?.  Questi  piatti  si  fanno  anche 
con  farsa  di  Gratino  cotta,  e  si  possono  guar¬ 
nire  egualmente  prima  ,  che  dopo  cotti  »  con 
creste  di  pollastro  ,  erbe  intagliate  »  crostini  di 
pane  fritti  ,  olive  j  cipollette  ,  code  di  gam¬ 
beri  ,  uovette  nonnate  ec. ,  il  tutto  cotto . 

Tordi  in  G assettine  di  Carta  a 
Orditure  zz  Fate  friggere  di  bel  colore  nello 
strutto  otto  cassettine  di  carta  della  grandezza 
dei  Tordi ,  guarnitele  al  di  dentro  di  farsa  di 
Gratino  cruda  .  Prendete  otto  Tordi ,  flambate¬ 
li,  incosciateli  ,  e  fendeteli  nella  schiena  ,  riem¬ 
piteli  d’  un  salpiccone  cotto  d'  animelle  ,  aggiu¬ 
stateli  dentro  le  cassettine  col  petto  ai  di  sopra  , 
copriteli  con  fette  di  lardo  cotte  ;  fateli  cuoce¬ 
re  ad  un  forno  temperato  ,  poscia  levate  il  lar¬ 
do  ,  scolate  bene  il  grasso,  e  servite  le  casset¬ 
tine  con  entro  una  Salsa  al  Culi  di  prosciutto  . 

0  z  La 
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La  farsa  di  Gratino  cotta  ,  ed  il  Salpiccon© 
d’  animelle  li  trovarete  nel  Tom.  IV*  Cap.  /.  La 
Salsa  nel  Tom,  I.  pag,  7.  Se  volete  lì  potete  an¬ 
che  disossare  del  tutto  »  riempirli  »  e  servirli 
come  sopra  . 

Tordi  alle  Cipollette , 

/4ntrè  —  Quando  arerete  cotto  otto  Tordi  co¬ 
me  quelli  per  le  Calettine  di  pane  ,  aggiusta¬ 
teli  sopra  il  piatto  ,  guarniteli  di  cipollette  cot¬ 
te  con  buon  brodo  ,  e  serviteli  con  sopra  una 
Salsa  all’ Italiana  rossa»  o  un  buon  Culi  e  sugo 
di  limone  .  Le  carcasse  dei  Tordi  vi  possono 
servire  per  fare  la  Salsa  alla  Polacca  »  e  ser¬ 
virla  sopra  i  Tordi .  Vedetela  nel  Tom .  l,pag.$q. 
Tordi  alle  Olive  . 

Antrè  3Z  Questi  si  apprestano  nella  stessa  gui¬ 
sa  »  che  i  precedenti  ,  e  si  servono  con  sopra 
il»  Ragù  cì’  olive  ripiene  ,  che  trovarete  nei 
Tom.  IV.  Cap.  V 

Tordi  alla  Seioesie  - 

jfntrè  =■  Fate  cuocere  sei  Tordi  come  quelli 
per  mettere  nelle  Cassettone  di  pane,  ma  spac¬ 
cati  soltanto  nella  schiena  senza  dissossarli ,  e 
riempiteli  come  gii  altri .  Quando  saranno  cotti, 
aggiustateli  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  , 
guarniteli  con  sei  belle  animelle  di  capretto 
glassate  ,  qualche  cipolletta  glassata  ,  coda  di 
gambero  ,  e  sei  piccioii  tartufi  rotondi ,  il  tut¬ 
to  cotto  propriamente  ,  e  servite  con  una  Salsa 
alla  Spaglinola  ,  o  Culi  e  sugo  di  limone  .  Que¬ 
sti  Tordi  li  potete  anche  dissossare  del  tutto  » 
e  variargli  la  guarnizione  a  vostro  genio  • 

Tor- 
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Tordi  alla  Bellegarde . 

Zdntrè  =  Flambate  ,  e  disossate  otto  Tordi  alla 
riserva  delle  coscie  ,  riempiteli  di  un  Salpicco- 
ne  cotto  d’  animelle  ,  cuciteli ,  fateli  cuocere 
sopra  un  piatto  con  un  poco  di  farsa  di  Gra¬ 
tino  nel  fondo  ,  come  quelli  per  le  Cassettate 
di  pane  ,  aggiustateli  poscia  sopra  il  piatto  f 
guarniteli  di  code  di  gamberi  ,  creste  di  polla¬ 
stri  ,  creste  di  pane  fritte  j  cipollette  ,  piccioli 
tartufi  ?  il  tutto  cotto  ,  e  servite  con  sopra  una 
Salsa  all’Italiana  rossa,  o  Culi  con  sugo  di  li¬ 
mone  .  Tutte  le  Guarnizioni  le  trovarete  nel 
Tom»  IV»  Cap.h  La  Salsa  nei  Tom,I.  pag.05. 

Tordi  al  Salmi . 

^ntrè  zz  Questi  si  preparano  come  le  Beccac¬ 
ele  pag.  183.  ma  intieri  ,  o  i  soli  petti  e  coscia; 
la  Salsa  si  fa  colle  carcasse  ,  o  con  due  ,  o  tre 
Tordi  senza  1’  interiora  ,  e  si  serve  con  creste 
di  pane  fritte  nel  butirro  .  Molte  vivande  sì 
apprestano  con  i  Tordi  cotti  prima  arrosto , 
e  rifreddi  ,  che  si  trovaranno  alia  fine  di  quest* 
Opera . 

Tordi  in  diverse  maniere  * 

'ydntrè  Allorché  i  Tordi  dissossati  ,  o  non 
disossati  ,  ripieni ,  o  non  ripieni ,  saranno  cotti 
come  quelli  da  mettere  nelle  Cassettate  di  pa¬ 
ne  ,  li  potete  servire  con  qualunque  guarni¬ 
zione  ,  cioè  d’  animelle  glassate  ,  o  piccate  e 
glassate  ,  cimette  di  cavolo  fiore  ,  piccioli  tar¬ 
tufi  ?  creste  ,  uovette  nomiate  >  piccioli  gamberi, 
teste  di  sellerò  ,  gobbi ,  finocebi  ,  mazzetti  qua¬ 
lunque  ec.  ,  con  sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  » 
o  alla  Polacca  ,  o  un  buon  Culi  ;  ovvero  senza 
guarnigione  3  e  con  sopra,  un  Ragù  di  Tartufi» 
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dì  Prugnoli ,  di  Olive  ,  di  Cipollette  ee#t  oppure 
con  sopra  una  Salsa  Agro-dolce  ,  al  Fumé  ,  al 
Culi  di  lenticchie  ec.  ,  ma  per  queste  ultime* 
ì  Tordi  non  debbono  essere  disossati  »  ma  bensì 
spaccati  nella  schiena  ,  e  ripieni  con  un  poco 
di  farsa  di  Gratino  cruda,  cotti  nello  stesso  mo¬ 
do  j  e  serviti  guarniti  all*  intorno  di  crostini 
di  mollica  di  pane,  tagliati  a  guisa  di  creste, 
e  fritti  di  bel  colore  nel  butirro  • 

Delle  Allodole  ,  Beccafichi , 
e  Ortolani  • 

Cognizioni  dì  questi  eccelli  « 

L#  Allodola  principia  a  farsi  vedere  fra  noi 
verso  la  fine  di  Settembre  *  o  principio  d’  Ot¬ 
tobre  .  Uccelletto  di  un  ottimo  sapore  ,  nutri¬ 
tivo  ,  e  leggierissimo  a  digerirsi ,  specialmente 
allorché  è  giovane  ,  grasso  ,  e  carnuto ,  onde 
viene  servito  sulle  migliori  mense  .  La  manie¬ 
ra  più  gustosa  per  mangiare  l’Allodola  è  quel¬ 
la  di  arrostirla  nel  suo  sugo  ;  in  veruna  altra 
maniera  é  così  delicata  come  in  questa. 

Il  Beccafico  principiasi  a  vedere  nel  mese 
d*  Agosto  ;  questo  è  un  uccelletto  di  un  gusto 
eccellente  ,  e  di  un  sapore  assai  delicato  ,  onde 
viene  ricercato  ,  e  mangiato  da  chi  ama  i  buoni 
bocconi  .  Devesi  sciegliere  grosso  ,  e  grasso  • 
Anche  quest®  la  migliore  maniera  di  mangiarlo 
è  arrostito  ,  benché  si  appresti  in  molte  altre 
maniere ,  come  l’Allodola  . 

L’  Ortolano  ci  viene  recato  dalla  Toscana  ; 
questo  uccelletto  è  il  più  grasso  di  tutti  gli 

ài* 
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altri  ,  e  la  sua  carne  è  delicatissima  ,  e  assai 
sugosa  ,  ma  molti  per  altro  preferiscono  il  Bec¬ 
cafico  per  non  essere  così  grasso  ,  benché  io 
attribuisca  ugual  pregio  sì  all’uno  ,  che  all’al¬ 
tro  di  questi  famosissimi  uccelletti  •  i  migliori 
sono  quelli  che  hanno  il  grasso  bianco  e  non 
giallo  .  La  maniera  più  usitata  e  gustosa  ,  è  ar¬ 
rosto  ;  ciononostante  si  preparano  esattamente 
come  i  Beccafichi . 

allodole  in  Ciriegie  al  Gratino  , 
rj4ntrè  3  Flambate  leggiermente  le  Allodole» 
dissossatele  del  tutto  ,  riempitele  di  una  farsa  di 
Gratino  cotta  1  dategli  la  forma  di  tante  cirie- 
gie  ,  aggiustatele  sopra  il  piatto  che  dovete  ser¬ 
vire  con  sotto  mezzo  dito  di  farsa  di  Gratino 
cruda  ;  guarnitele  all*  intorno  di  code  di  gam¬ 
beri  j  e  olive  ripiene  ,  copritele  con  fette  di 
lardo  cotte  ;  fate  gratinare  ,  e  cuocere  ad  un 
forno  temperato  ;  poscia  scolate  bene  il  grasso  , 
infilate  ad  ogni  Allodola  un  ossetto  di  zampetto 
per  formare  il  gambo  della  ciriegla,  e  servi¬ 
tele  con  sopra  una  Salsa  fatta  colle  carcasse 
delle  Allodole.  Vedete  Salsa  alla  Polacca  nel 
Tom.  1.  pag ,  24.  La  farsa  cruda  ,  e  cotta  al  Gra¬ 
tino  la  trovarete  nel  Tom.  IV,  Cap,  1. 

allodole  al  Gratino  . 

'jdntrè  S  Queste  si  apprestano  come  i  Tordi 
al  Gratino  .  Vedeteli  pag.21  1.  Potete  servirvi  dei 
fegatini  delle  Allodole  ,  e  dei  Tordi  per  aggiun¬ 
gere  alla  farsa  di  Gratino  . 

ydllodole  alla  Perla  , 

stintrè  sa  Vedete  quelle  in  Ciriegie  ;  queste  si  pre¬ 
parano  nello  stesso  modo  ?  ma  senza  infilargli  le 
sampette . 
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allodole  in  Cassatine  • 

Crduvre  rs  Tanto  quelle  in  Cassettlne  di  pane  i 
che  di  carta ,  si  apprestano  nella  stessa  guisa,  che 
i  Tordi.  "Vedeteli  pag.  209.  e  211. 

Allodole  al  Salmi . 

Antri  ss  Anche  queste  si  preparano  come  I 
Tordi  in  Salmi.  Vedeteli  pag,  213. 

Allodole  alla  Jiealc  . 

Antri  ri  Fate  cuocere  delle  Allodole  come  quel¬ 
le  alla  Perla  ,  ma  ripiene  con  farsa  di  Chtnef* 
Nel  momento  di  servire  accomodatele  sopra  i! 
piatto  al  quale  averete  fatto  un  bordino  di  pa¬ 
ne  ,  o  di  pasta  ,  e  servitele  con  sopra  un  Ra¬ 
gù  mele  di  ciò  che  somministra  la  stagione  • 
Vedetelo  nei  Tom.  IF.  Cap,  1. 

allodole  in  diverse  maniere  » 

Antri  r:  Si  preparano  le  Allodole  In  tutte  quel¬ 
le  maniere  che  i  Tordi .  Vedete  Tordi  in  di¬ 
verse  maniere  pag.  215. 

Beccafici n  in  diverse  maniere  . 

Antri  s  I  Beccafichi  si  apprestano  in  tutte  quelle 
maniere  che  i  Tordi,  e  le  Allodole,  ma  non 
disossati  mai.  Vedete  queste  due  specie  di  uc¬ 
celli  pag,  209.  e  3  1 5* 

Ortolani  in  diverse  maniere  , 

Antri  ~  Gli  Ortolani  si  apprestano  esattamente 
come  i  Beccafichi ,  e  mai  si  disossano  . 

Tutti  gli  altri  uccelletti  minuti  servono  ai 
medesimi  effetti  ,  ma  sono  di  un  gusto  ,  e  di 
un  sapore  molto  inferiore  .  Diversi  altri  uccelli', 
come  la  Merla,  ilRondone  da  nido  ,  la  Codet¬ 
ta  ec. ,  non  ho  creduto  necessario  porli  fra  gli 
altri ,  mentre  la  Merla  ,  e  11  Rondone  si  possono 
apprestare  come  il  Tordo  ,  e  l’Allodola  ,  e  la  Co¬ 
detta  come  H  Beccafico  ?  e  così  degli  altri  ; , 
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CAPITOLO  QUARTO. 

Delle  Terrine  ,  e  Piatti  Composti. 

Osservazione  sulle  Terrine . 

Ì  1  nome  di  Terrina  é  derivato  certamente , 
non  solo  dal  Francese  ,  ma  ancora  perchè  in  tem¬ 
pi  andati ,  allorché  non  erano  le  Tavole  giunte 
a  quel  grado  di  lusso  ,  e  di  magnificenza  co¬ 
me  noi  le  vediamo  a  nostri  giorni ,  costuma¬ 
vano  servire  sopra  la  mensa  una  Terrina  colla 
carne  che  cuocevano  in  essa  •  Perciò  fare  met¬ 
tevano  diverse  carmi  ben  lardate  ,  e  condite  in 
un  vaso  di  terra  chiamato  Terrina ,  lo  copri¬ 
vano  come  alla  bresa  ,  e  lo  chiudevano  all’ 
intorno  d;  pasta  fatta  cen  acqua  e  farina  *  on¬ 
de  con  ciò  impedire  1’  evaporazione  •  Quindi 
lo  ponevano  sopra  la  cenere  calda  ,  e  lo  lascia¬ 
vano  così  J  tempo  convenevole  per  la  cottura 
delie  carni  .  Poscia  levavano  la  pasta  ,  e  ser¬ 
vivano  la  Terrina  sopra  la  tavola  senza  altra 
Salsa  ,  che  il  proprio  sugo  sortito  dalie  carni 
nei  tempo  della  loro  cottura . 

Ciò  che  al  presente  appellasi  Terrina  non 
è  altro  ,  che  diverse  sorta  di  carni  unite  insie¬ 
me  >  ovvero  separatamente  ,  cioè  Manzo  ,  Vi¬ 
tella  ,  Polli ,  Selvaggiume,  Pesce  ,  Erbe  ,  Mac- 
caroni ,  Polenta  ,  Lasagne  5  ec. ,  che  tassi  cuo¬ 
cere  inBresa  ,  o  in  Ragù  ,  o  in  Fricassèa  o  all’ 
Acqua  ?  o  al  Brodo  ec. ,  e  che  si  serve ,  o  con¬ 
disce  in  una  Terrina  d’  argento  ,  o  di  porcel¬ 
lana  ,  o  di  faenza ,  con  quella  Salga ,  o  Culi  >  o 
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Ragli ,  o  Guarnizione  ,  o  Condimento  che  richie- 
de,  o  che  si  crede  a  proposito. 

Il  nome  di  Piatto  composto  ,  significa  tut¬ 
te  quelle  Vivande  formate  dalla  composizione 
di  molti,  e  diversi  condimenti  uniti  insieme, 
come  si  vedrà  prima  ,  che  termini  questo  Vo¬ 
lume  . 

Tener  imi  dì  Mongana  alla  Purè  di  Tiselli  » 
Terrina  =  Quando  i  Tenerumi  di  mongana  sa¬ 
ranno  cotti  in  una  Bresa  ristretta  come  quelli 
alla  Massedoene  Tom.  l.pag.  188.  asciugateli  ,  po¬ 
neteli  nella  Terrina  ,  e  serviteli  con  sopra  una 
Purè  di  piselli ,  che  trorarete  nel  Tom.l, pag.iq» 

Chenef  al  Restoran  » 

Terrina  un  All’  Articolo  delle  Farse  Tom.  IV» 
Cap .  /.  ,  trovarete  tutte  sorte  di  Chenef .  Que¬ 
ste  quando  sono  cotte  nel  brodo  si  asciugano 
sopra  un  panno  pulito,  si  mettono  nella  Ter¬ 
rina  ,  e  si  servono  con  un  buon  Restoran  ,  che 
trovarete  nel  Tom.  1»  pag .  5. 

Gnocchi  all'  acqua  » 

Terrina  -  Fate  bollire  in  una  cazzarola  un  po¬ 
co  d’  acqua  con  un  buon  pezzo  di  butirro  ,  e 
sale  ,  poneteci  farina  sufficiente  per  fare  una 
pasta  maneggievole  come  alla  Reale  ,  fatela  cuo¬ 
cere  bene  sopra  il  fuoco  movendo  sempre  con 
una  cucchiaia,  di  legno  ,  mettetela  poscia  in  un’ 
altra  cazzarola  .  Quando  sarà  tiepida  poneteci 
poco  per  volta  per  ogni  libbra  eli  farina  quat¬ 
tro  rossi  d’ uova  crude,  e  un  bianco  ,  maneg¬ 
giando  sempre  acciò  ITiova  s’ incorporino  colla 
pasta  ,  aggiungeteci  un  pugno  di  parmigiano 
grattato.  Ponete  la  pasta  sopra  la  tavola  della* 
Pasticcieria  »  stendetela  poco  per  volta  colle 

ma-»' 
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mani  con  quasi  niente  farina  ,  alla  grossezza 
del  dito  grosso  *  tagliate  i  gnocchi  a  mostac¬ 
cioletti  >  fateli  cuocere  nell’  acqua  bollente  giu¬ 
sta  di  sale  »  allorché  diverranno  gonfi  ,  e  den¬ 
tro  spongosi  saranno  cotti  ;  levateli  subito  ,  sco¬ 
lateli  .  Fate  un  suolo  nella  Terrina  di  parmi¬ 
giano  grattato  ,  butirro  squagliato  ,  e  un  pochi¬ 
no  di  capo  di  latte  passato  al  setaccio ,  e  un 
6U0I0  di  Gnocchi ,  e  cosi  di  mano  in  mano  fin¬ 
ché  la  Terrina  sarà  piena  terminando  col  capo 
di  latte  ,  parmigiano  ,  e  butirro  .  Fategli  pren¬ 
dere  un  bel  color  d’  oro  ad  un  forno  ben  cal¬ 
do  ,  e  serviteli  subito  .  Alcuni  pongono  della 
cannella  fina  ,  noce  moscata  9  o  pepe  schiacciato 
tramezzo  i  Gnocchi  ,  ma  ciò  dipende  dai  gu¬ 
sto  •  Del  capo  di  latte  si  può  fare  a  meno  • 
Fricassè  di  Pollastri  alla  Pulette  , 

! Terrina  zz  Vedete  questa  Fricassè  ,  e  tutte  le 
altre  Fricassè  di  Pollastri  al  loro  Articolo  par» 
ticolare  dalla  pag.  21.  fino  a  26. 

Cbenef  alla  Tedesca  .  >'  * 

Terrina  z.  Queste  le  trovarete  all’Articolo  delle 
Farse  Tom.  IV.  Cep.  I.  Quando  saranno  cotte  nel 
brodo  scolatele  ,  asciugatele  ,  mettetqje  nella 
Terrina  ,  e  servitele  con  sopra  una  Salsa  alla 
Pulette,  che  trovarete  nel  Tom*  1*  pagf  83» 

Sfa' è  di  Lepre  . 

Terrina  ~  Abbiate  un  buon  Lepre  ,  levategli  la 
pelle  ,  pulitelo  bene  ,  e  tagliatelo  in  pezzi  non 
molto  grossi  .  Tagliate  ih  grossi  quadretti  una, 
libbra  di  ventresca  ,  fatela  rosolare  in  una  caz- 
zarola  sopra  un  fuoco  allegro  con  un  pezzo  di 
butirro  ,  o  lardo  rapato  ,  indi  levatela  ,  e  ponete 
«iella  cazzarola  i  pezzi  di  Lepre  per  farli  rosolare 
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egualmente  ,  levate  ancora  il  Lepre  ,  e  mettete 
nella  cazzarola  due  cipolle  tagliate  in  quarti  » 
fatele  cuocere  un  poco  ,  quindi  aggiungeteci  fa¬ 
rina  sufficiente  per  legare  la  Salsa  ,  fate  roso¬ 
lare  dolcemente  l’una  ,  e  l’altra  movendo  guasi 
sempre  .  Quando  la  farina  e  cipolla  sarà  color 
d’oro,  bagnate  con  una  bottiglia  di  vino  rosso 
buono  bollente,  e  un  poco  di  sugo  dì  manzo; 
fate  cuocere  ancora  dolcemente  tré  quarti  d’ o- 
xa  ,  e  digrassate  bene  di  tempo  in  tempo  .  In¬ 
tanto  mettete  il  Lepre  rosolato  e  la  ventresca 
in  una  marmitta  con  due  fette  di  prosciutto  , 
una  cipolletta  con  tre  garofani ,  un  mazzetto 
d*  erbe  diverse  con  mezza  foglia  di  alloro  ,  ed 
un  poco  di  basilico  ,  poco  sale  >  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  qualche  zesta  sottile  di  arancio  .  Passa¬ 
teci  dentro  la  Salsa  col  setaccio  ben  digrassa¬ 
ta  ,  coprite  la  marmitta  ,  incollate  il  coperchio 
con  carta  ,  acqua  ,  e  farina  ;  fate  cuocere  circa 
due  ore  se  il  Lepre  è  vecchio  ,  e  meno  se  e 
giovane  ,  con  cenere  calda  sotto  ,  e  sopra  •  Al¬ 
lorché  sarà  cotto  >  scoprite  ,  levate  il  prosciut¬ 
to  ,  cipolla  ,  e  mazzetto  ,  digrassate  ,  che  la 
Salsa  sìa  ben  legata  3  e  di  buon  gusto  ;  aggiu¬ 
state  il  Lepre  nella  Terrina  ,  metteteci  sopra 
delli  crostini  a  cuoretti  di  pane  fritti  nel  bu¬ 
tirro  ,  versateci  sopra  la  Salsa  ,  e  guarnite  so- 
jpra  il  Sivé  con  una  dozzina  o  più  di  cipollette 
glassate  . 

sfricò  di  Lepre  • 

"Terrina  su  Questo  si  prepara  nella  stessa  guisa 
che  il  Sivé  ,  ma  senza  cipolle  ♦  Quando  ave- 
xete  bagnata  la  farina  rosolata  con  una  botti¬ 
glia  di  vino  bianco  bollente ,  e  sugo  di  manzo 
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metteteci  una  dozzina  di  pezzetti  di  rape  grossi 
come  noci  >  e  fritti  nello  strutto  ;  fate  cuocere  , 
digrassate  ,  passate  al  setaccio  ,  e  ponete  quindi 
nella  marmitta  come  sopra  .  A  due  terzi  della 
cottura  del  Lepre  ,  ponete  nella  marmitta  una 
quindicina  di  rape  tagliate  a  guisa  di  picciole 
cipollette,  e  fritte  nello  strutto  di  bel  colore. 
Fate  finire  di  cuocere,  e  servite  le  rape  e  crostini 
sopra  l’Aiicò,  versateci  sopra  la  Salsa  ben  digras¬ 
sata  ,  di  buon  gusto  ,  e  legata  sufficientemente  • 

Matelotta  d'  Anguilla  . 

Terrina  n:  Questa  la  trovarete  all’  Articolo  dei 
Pesci  Tom.  V.  Cap.  II.  4 

Tortellini  alla  Bolognese  . 

Terrina  —  Abbiate  dei  Tortellini  alla  Bolognese 
come  quelli  per  la  zuppa  .  Vedeteli  nel  Tom.I * 
pag.  39.  Fateli  cuocere  con  brodo,  indi  scola¬ 
teli  ,  conditeli  nella  Terrina  suolo  per  suolo 
con  parmigiano  grattato  ,  butirro  squagliato 
mescolato  con  un  buon  culi  di  prosciutto  ,  o 
di  tartufi  ;  terminale  coi  parmigiano  e  butirro 
chiarificato  ,  fate  prendere  un  leggiero  color 
d’  oro  al  forno  ,  e  servite  subito  . 

Gnocchi  alla  Veneziana  . 

Terrina  zz  Mettete  in  una  cazzarola  dodici  rossi 
d’  uova  ,  con  un  buon  pugno  di  farina  ,  o  fa¬ 
rina  di  riso  ,  mescolate  con  una  cucchiaia  di 
legno  ,  stemperate  poco  per  volta  con  latte  di 
vacca  a  proporzione  della  farina  ;  fate  stringere 
sopra  il  fuoco  come  una  Crema  pasticcierà  , 
osservando  che  sia  ben  cotta  acciò  non  senta 
la  farina  ;  prima  di  levare  dal  fuoco  metteteci 
un  pezzo  di  butirro  ,  un  pugno  di  parmigiano 
grattato ,  e  sale  a  sufficienza  ,  poscia  versate 

so- 
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sopra  un  tondo  di  rame  alla  grossezza  di  un 
dito  unto  di  butirro.  Quando  la  dose  sara  fred¬ 
da  ,  tagliate  i  Gnocchi  a  mostaccioletti  ;  ag¬ 
giustateli  nella  Terrina  ,  conditeli  suolo  per  suo¬ 
lo  con  parmigiano  grattato  ,  e  butirro  squa¬ 
gliato  ,  terminando  col  butirro  ;  fategli  pren¬ 
dere  un  bel  colore  ai  forno  ,  e  serviteli  subito  » 
Vi  è  chi  mette  un  poco  di  zucchero  ,  e  can¬ 
nella  fina  quando  li  condisce  nella  Terrina  • 
Animelle  in  Ragù  meli . 

Terrina  zzz  Le  trovarete  all’  Articolo  dei  Ragù 
Tom.  IV.  Cap.  I • 

Code  di  Agnello  alla  Purè  di  'Piselli . 
Terrina  zzi  Fate  cuocere  le  code  d’ Agnello  co« 
me  quelle  Glassate.  Vedetele  nel  Tom.  IL  pag.zi* 
Quando  saranno  cotte  ,  asciugatele  ,  ponetele 
nella  Terrina ,  e  servitele  con  sopra  una  Purè 
di  piselli,  che  trovarete  nel  Tom.  I.  pag .  24. 

Ravioli  di  Petto  di  Cappone  . 

Terrina  zz  Questi  si  apprestano  come  quelli  per 
!a  zuppa  si  fanno  cuocere  con  brodo ,  si  sco¬ 
lano  ,  e  si  condiscono  nella  Terrina  come  i  Tor¬ 
tellini  alla  Bolognese  pag.  221.,  e  si  servono 
nello  stesso  modo.  Se  avete  un  Ragù  ristretto 
d’  animelle  e  tartufi  lo  potete  mettere  tra¬ 
mezzo  i  Ravioli  nell’  atto  che  li  condite  .  Ve¬ 
dete  Tortellini  alla  Bolognese  Tom,  /.  pag.  35?. 

Lepre  Agro-dolce » 

Terrina  ZZ  Dopo  che  averete  levato  la  pelle 
al  Lepre  »  e  sventrato  ,  tagliatelo  in  pezzi  non 
tanto  piccioli  ,  lardateli  con  qualche  lardello 
di  lardo  condito  con  sale,  e  pepe  schiacciato  * 
Ponetelo  in  una  cazzarola  con  qualche  fetta 
lardo  ,  e  prosciutto  sotto  e  sopra  ,  un  mazzet¬ 
to 
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to  d’  erbe  diverse  con  una  foglia  di  alloro  e  un 
poco  dì  basilico,  lina  cipolla  con  tre  garofani, 
e  uno  stecco  di  cannella  ,  poco  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  fate  sudare  con  fuoco  sotto  e  sopra . 
Quando  principia  ad  asciugarsi  ,  bagnate  con 
due  bicchieri  di  vino  di  Sciampagna  bollente  , 
o  altro  vino  bianco  ,  e  un  poco  di  brodo  ;  fa¬ 
te  bollire  dolcemente  fino  alla  totale  cottura . 
Abbiate  una  Salsa  Agro-dolce  come  è  descritta 
nel  Tom.  I.  pag.  77.  ,  aggiungeteci  il  fondo  della 
cottura  del  Lepre  ben  digrassato  ,  e  passato  al 
setaccio  ;  metteteci  dentro  i  pezzi  di  Lepre  ;  fa¬ 
te  bollire  ancora  qualche  poco  ,  e  consumare 
la  Salsa  al  suo  punto  .  Nel  momento  di  servire 
poneteci  un  buon  pizzico  di  capperi  fini  intie¬ 
ri  ,  o  prugne  d*  Amelia  dissossate  ,  e  cedrato 
condito  ,  se  piace  ,  tagliato  in  dadini  ,  o  pi¬ 
gnoli  ,  e  passerina  ;  e  servite  nella  Terrina . 

Tenerumi  di  Mondana  all'  Olandese  . 

o 

Terrina  zzi  Tutti  i  Tenerumi  di  mongana  si 
possono  servire  nelle  Terrine  >  apprestati  in  di¬ 
verse  maniere  .  Per  quelli  all’Olandese.  Vede¬ 
te  nel  Tom.  1.  pag.  187.  Per  gli  altri  ,  quando 
averete  cotto  i  Tenerumi  in  una  bresa  ,  come 
quelli  nella  Terrina  ,  e  serviteli  con  sopra  un 
Ragù  alla  Finansiere  ,  alla  Massedoene  ,  in  Ho- 
scepot,  di  Cipollette ,  di  Radiche  diverse  ec.  ov¬ 
vero  un  Culi  di  Gamberi ,  di  Pisci  i  ec.  Vedete 
queste  Salse  >  e  Ragù  nel  Tom.  I.  Cap.  /.  e  7\  IV. 
Cap.  I. 

Quaglie  all’  Etuvè  . 

Terrina  zZ  Sventrate  »  incosciate  »  e  flambate 
otto  ,  o  dieci  Quaglie  ,  passatele  in  una  cazza¬ 
tola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  lardo  rapato  , 

quan- 
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quando  saranno  alquanto  rosolate  levatele  ,  e 
ponete  nella  cazzarola  circa  venti  cipollette  , 
fatele  rosolare  egualmente  ;  indi  levate  anche 
queste  ,  ponete  nella  cazzarola  un  buon  pìzzico 
di  farina  ,  fatela  divenire  color  d’  oro  sopra  un 
fuoco  moderato  *  movendo  sempre  ,  e  bagnate 
con  una  foglietta  di  vino  bianco  consumato  un 
terzo  ,  e  un  poco  di  Sugo  ;  fate  bollire  dolce¬ 
mente  ,  e  digrassate  bene  piu  volte  .  Ponete 
le  Quaglie  in  una  cazzarola  con  una  fetta  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  con 
mezza  foglia  di  alloro  ,  e  un  poco  di  basilico  , 
poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  passateci  dentro 
la  Salsa  col  setaccio  ;  fate  cuocere  a  picciolo 
fuoco  ;  a  mezza  cottura  aggiungeteci  le  cipol¬ 
lette  rosolate  ;  fate  finire  di  cuocere  ;  indi  di¬ 
grassate  bene,  levate  il  prosciutto  ,  e  mazzetto, 
aggiustate  le  Quaglie  nella  Terrina  ,  con  sopra 
le  cipollette  ,  e  qualche  crostino  di  mollica  dì 
pane  tondo  come  le  cipollette  ,  e  fritto  nel  bu¬ 
tirro  ,  versateci  sopra  la  Salsa  s  e  servite  su¬ 
bito  . 

Maccaroni  alla  J^apolitana  . 

Terrina  s  Fate  cuocere  dei  maccaroni  con  ac¬ 
qua  e  sale  ,  allorché  saranno  cotti  tré  quarti 
scolateli ,  e  conditeli  nella  Terrina  con  parmi¬ 
giano  grattato  ,  pepe  schiacciato  ,  e  Sugo  di 
vitella  ,  o  di  manzo  ,  ovvero  un  buon  brodo 
di  Stufato  ,  o  Garofanato  fatto  con  sugo  di  po¬ 
midoro  ,  e  passato  per  il  passabrodo  •  Alcuni  per 
farli  migliori  aggiungono  dei  butirro  fresco  nel 
Sugo  ,  o  Culi ,  ma  la  vera  maniera  é  come  so¬ 
pra  la  cenere  calda  ,  o  alla  bocca  del  forno  ac¬ 
ciò  i  maccaroni  prendano  sapore  ,  e  serviteli  che 
siano  alquanto  sugosi .  Mac - 
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Maccaroni  ali ’  / Aragonese  . 

Terrina  s  Quando  i  maccaroni  saranno  cotti 
come  si  é  detto  di  sopra  .  Prendete  una  caz- 
zarola  con  un  grosso  pezzo  di  butirro  ,  fatelo 
squagliare  ,  poneteci  dentro  i  maccaroni  bene 
scolati ,  passateli  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci 
un  poco  di  Culi  5  pepe  schiacciato  ,  parmigiano 
grattato  ,  mescolate  il  tutto  bene  ,  e  giusto  di 
sale  ,  versateli  nella  Terrina  ,  copriteli  di  par¬ 
migiano  grattato,  aspergeteli  di  butirro  squa¬ 
gliato,  copriteli,  poneteli  sopra  la  cenere  cal¬ 
da  ,  e  serviteli  con  sopra  un  poco  di  Sugo  di 
mongana  ,  o  di  manzo  3  o  brodo  di  Stufato  , 
o  Garofanato  . 

Salmi  di  Beccaccie  . 

Terrina  zi  Vedete  1  diversi  Salmi  di  Beccaccie 
pag.  183, 

Gnocchi  alla  ficaie  . 

Terrina  zi  Fate  un  poco  di  pasta  cotta  alla 
cazzarola  ,  come  quella  per  i  Gnocchi  all*  ac¬ 
qua  .  Quando  sarà  fredda  pestatela  nel  morta¬ 
io  ,  aggiungeteci  una  pappa  fatta  con  mollica 
di  pane  ,  e  latte  ,  e  stretta  sopra  il  fuoco  ,  al¬ 
trettanta  ricotta  fresca  ,  un  pezzo  di  butirro  , 
un  pugno  di  parmigiano  grattato  ,  sale  ;  pestate 
bene  tutto  insieme  ,  legate  con  otto  o  piu  o 
meno  rossi  d*  uova  ,  secondo  la  quantità  della 
dose  ;  stendete  questa  composizione  sopra  un 
coperchio  di  cazzarola  alla  grossezza  di  un  dito  . 
Abbiate  al  fuoco  dell’acqua  e  sale  ,  quando  bol¬ 
le  ,  col  manico  della  cucchiaia  gettateci  i  gnoc¬ 
chi  pochi  per  volta  ;  a  misura  che  si  vanno 
cuocendo  ,  scolateli  ,  e  conditeli  nella  Terrina, 
con  parmigiano  grattato»  e  butirro  squagliato-; 
Tom. Uh  p  ab 
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alcuni  vi  aggiungono  un  poco  di  cannella  fi¬ 
na  »  terminate  col  parmigiano  ,  e  aspergete  col 
butirro  .  Fate  prendere  un  bel  colore  ad  un 
torno  ben  caldo  ,  e  servite  subito  .  La  pasta  , 
la  pappa  ,  e  la  ricotta  debbono  essere  di  eguale 
porzione  « 

Maccarelli  al  Fiore  dì  Latte  . 

Terrina  r;  Quando  i  maccaroni  saranno  cotti  con 
acqua  e  saie  ,  scolateli  ,  prendete  una  cazzatola 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  metteteci  i  macca¬ 
roni  ,  passateli  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci  per 
carni  libbra  di  maccaroni  mezza  foglietta  di  fio- 
re  di  latte  ,  un  poco  di  sale  ,  pepe  schiaccia¬ 
to  ,  e  noce  moscata  ;  mescolate  bene  sopra  il 
fuoco  ;  poscia  tirate  indietro  ,  poneteci  del  par¬ 
migiano  grattato  a  proporzione  ,  mescolatelo  , 
versate  nella  Terrina  ,  coprite  con  parmigiano, 
aspergete  con  butirro  squagliato  ;  fate  prendere 
colore  ad  un  forno  ben  caldo  ,  e  servite  su¬ 
bito  * 

A  ri  eh  di  Castrato  . 

Terrina  Questo  lo  trovarete  all’ Articolo  del 
Castrato  Tom.  /.  pag .  23^.  e  237. 

Matelotla  alla  Finanziere  . 

Terrina  ^  Questa  si  appresta  in  due  maniere  > 
cioè  al  Bianco  ,  e  al  Rosso  .  Per  la  prima  ,  pre¬ 
parate  otto  ale  di  Galli.nacci.etto  come  quelle 
in  F  ricassè  alla  Palette  senza  prugnoli  ,  e  con 
sei  tartufi  mezzanetti  ben  mondati ,  e  bagnata 
con  mezza  foglietta  di  vino  bianco  consumato 
un  terzo  ,  o  di  Sciampagna  ,  e  brodo  buono 
bianco  .  A  mezza  cottura  aggiungeteci  otto  ci¬ 
pollette  imbianchite  ,  e  mondate  ;  fate  finire 
di  cuocere  .  Quando  il  tutto  sarà  cotto  levate 

il 
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il  prosciutto  ,  e  mazzetto  ,  digrassate  »  legate 
con  una  liason  di  quattro  rossi  d’  nova  stem¬ 
perata  con  un  poco  di  brodo  ,  e  sugo  di  li¬ 
mone  ,  e  servite  nella  Terrina  nella  stessa  gui¬ 
sa  ,  e  coili  medesimi  ingredienti  che  la  Rossa. 

Per  questa  flambate  ,  e  dissossate  per  metà 
otto  ale  di  Gallinaccietto  ,  fatele  un  pochino, 
osolare  in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con  un 
poco  di  lardo  rapato  ,  indi  levatele  ,  mettete 
nella  stessa  cazzarola  dieci  cipollette  ,  fatele  ro¬ 
solare  color  d’oro,  e  levate  poscia  anche  que¬ 
ste  ,  ponete  un  buon  pizzico  di  farina  nella  me¬ 
desima  cazzatola  ,  fatela  divenire  color  d’  oro 
sopra  un  picciolo  fuoco  movendo  sempre  ;  indi 
bagnate  con  mezza  foglietta  di  vino  rosso  con¬ 
sumato  un  terzo  ,  e  brodo  assai  buono  ;  fate 
bollire  dolcemente  ,  e  digrassate  più  volte  *  Po¬ 
nete  le  aie  in  un  altra  cazzarola  ,  con  sei  tar¬ 
tufi  mezzanetti  ,  e  ben  mondati  ,  una  fetta  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  pas¬ 
sateci  dentro  la  Salsa  coi  setaccio  ben  digras¬ 
sata  3  condite  con  sale  ,  e  poco  pepe  schiaccia¬ 
to  ;  fate  bollire  a  picciolo  fuoco  ,  a  due  terzi 
della  cottura  aggiungeteci  le  cipollette  rosola¬ 
te  ;  Allorché  il  tutto  sarà  cotto  .  Abbiate  sei 
gamberi  cotti  e  mondati ,  otto  animelle  di  ca¬ 
pretto  glassate  alla  Singarà.  Vedetele  nel  Tom, li. 
pag.  40, ,  otto  belle  creste  cotte  in  un  Bianco  , 
sei  fegatini  di  Pollo  imbianchiti  con  buon  bro¬ 
do  ,  sei  uovette  nomiate  imbianchite  legger¬ 
mente  con  brodo  e  pelate  ,  sei  picciole  chenef 
cotte  con  brodo  .  Vedetele  nel  Tom.  IV.  Cap .  /. , 
otto  crostini  di  mollica  di  pane  tagliati  come 
nocchie  ,  e  fritti  nel  butirro  di  bel  colore  . 

p  *  Qnan- 
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Quando  tutte  queste  cose  saranno  pronte  ,  ag¬ 
giustate  >  e  tramezzate  le  ale  nella  Terrina  coi 
tartufi  j  cipollette  ,  e  tutte  le  guarnizioni  sud¬ 
dette  ,  e  versateci  sopra  la  Salsa  passata  al  se¬ 
taccio  ,  e  ben  digrassata  ,  con  sugo  di  limone . 

Composta  di  Piccioni . 

Terrina  ^  Abbiate  sei  piccioli  Piccioni  spen¬ 
nati  all’acqua  calda  ,  sventrateli,  trussateli  colle 
zampe  dentro  il  corpo  infilate  dalla  parte  da 
basso  ;  metteteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  una  doz¬ 
zina  di  cipollette  imbianchite  all’ acqua  bollen¬ 
te  j  qualche  prugnolo  ,  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse  ,  sale  ?  pepe  schiacciato  ;  passate  sopra  il 
fuoco,  agsfiuug-eteci  un  buon  pizzico  di  farina , 
bagnate  con  sugo  di  vitella  ,  o  sugo  di  manzo  , 
mezzo  bicchiere  di  vino  bianco,  o  di  Sciam¬ 
pagna  consumato  un  terzo  ,  che  la  Salsa  sia 
bionda  »  fate  bollire  dolcemente  .  Quando  il 
tutto  sarà  cotto  ,  e  consumata  la  Salsa  al  suo 
punto  ,  mettete  i  Piccioni  in  un’altra  cazza¬ 
rola  colle  cipollette  ,  e  prugnoli  ,  e  qualche  ani¬ 
mella  di  capretto  cotta  con  buon  brodo  ,  di¬ 
grassate  la  Salsa  ,  passatela  al  setaccio  ,  e  ver¬ 
satela  nella  Composta  «  Servite  ben  caldo  con 
sugo  di  limone  .  Per  servirla  al  Bianco  ,  ap¬ 
prestatela  esattamente  come  una  Fricassè  ,  fa¬ 
cendo  cuocere  i  Piccioni  colle  cipollette  „ 
Beccacce  all’  JLturj è . 

Terrina  m  Lardate  il  petto  per  traverso  a  tre 
Beccacele  ,  di  lardelli  di  lardo  conditi  e  rifilati 
al  paro  della  carne  ;  indi  fate  1’  Etuve  come 
quella  di  Quaglie  .  Vedetela  pag.  213  colia  sola 
differenza  che  t rifarete  l’ interiora  delle  Bec- 
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caccie  senza  i  griscili ,  le  passarete  un  momento 
sopra  il  fuoco  in  una  picciola  cazzarola  con  un 
poco  eli  lardo  rapato  ,  e  poi  le  passarete  per 
setaccio  nella  Salsa  dell’  lùuvè  . 

/Ile  a  diverse  Salse  ,  e  Rapù  . 

Terrina  zn  Tutte  sorta  di  Aie  cotte  in  una  bre- 
sa  ristretta  come  trovasi  descritto  nel  Tom.  II. 
pag.  128. ,  si  possono  servire  con  ogni  sorta  di 
Salsa  >  o  Ragù  .  Vedetele  nel  suddetto  Tomo 
pag.  140.  ove  dice  Ale  in  diverse  maniere  . 

GiUotte  di  Pernici . 

Terrina  “  Lardate  a  tre  Pernici  il  petto  per  tra¬ 
verso  di  filetti  di  prosciutto  ;  passatele  come 
i  Piccioni  in  composta  pag.  228.  ,  e  finitele,  e 
servitele  nella  stessa  guisa  ;  aggiungendoci  sol’ 
tanto  qualche  picciola  Chenef. 

Ravioli  alla  Romana. 

Terrina  =  Fate  una  sfoglia  di  pasta  da  taglio  - 
lini.  Vedetela  nel  Tom.l.  pag.  38.  Abbiate  della 
ricotta  fresca  ,  mescolateci  allorché  saranno 
freddi  un  poco  di  spinaci  allessati  ,  spremuti , 
tritati  ,  e  passati  bene  sopra  il  fuoco  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato,  e  noce  moscata,  aggiungeteci  un 
pugno  di  parmigiano  grattato  ,  sale  ,  pepe  ,  e 
cannella  fina  ;  per  ogni  libbra  di  ricotta  , 
tre  rossi  d*  uova  crudi  ;  mescolate  il  tutto  in. 
sieme  ;  formatene  dei  Ravioli  non  tanto  grandi 
colla  pasta  suddetta  ,  e  tagliati  collo  sperone  . 
Quando  saranno  fatti  tutti  metteteli  nell’ac¬ 
qua  bollente  giusta  di  sale  ,  in  un  quarto  d’ora 
saranno  cotti  ,  indi  scolateli  sopra  un  panno 
pulito,  conditeli  nella  Terrina  suolo  per  suolo 
co n  parmigiano  grattato  ,  e  butirro  squagliato 
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mescolato  con  un  buon  Culi  di  prosciutto  ,  o 
un  brodo  di  Garofanato,  terminate  col  parmi¬ 
giano  ,  e  butirro  .  Fate  prendere  colore  ad  un 
forno  caldo  ,  e  servite  subito  .  Alcuni  tramez¬ 
zano  i  Ravioli  ,  Gnocchi  ec,  con  fiore  di  latte, 
mescolato  con  un  pezzo  di  butirro  maneggia¬ 
to  con  un  pochino  di  farina  ,  lo  fanno  stringe¬ 
re  ,  e  bollire  sopra  il  fuoco  giusto  di  sale,  lo 
passano  al  setaccio  ,  e  ne  formano  una  specie 
di  Besciamella  liquida ,  condimento  ottimo  in 
tutte  queste  sorta  di  vivande. 

Lasagne  alla  Milanese , 

Terrina  zzt  Fate  una  sfoglia  come  quella  per 
la  zuppa  di  picciole  Lasagne  .  Vedetela  nel 
Tom.  I»  pag.  390  tagliatela  a  quadretti  larghi  tre 
dita ,  fateli  cuocere  all’  acqua  bollente  e  sale, 
in  guisa  che  non  si  ammassino  ,  poscia  passa¬ 
teli  alla  fresca  ,  stendeteli  sopra  una  tovaglia 
pulita.  Prendete  la  Terrina  fateci  un  suolo  nel 
fondo  di  qualche  fetta  di  tartufo  cotta  nel  bu¬ 
tirro  ,  parmigiano  grattato  ,  butirro  squagliato, 
un  poco  di  Besciamella  ,  e  cannella  fina  ,  ed  un 
suolo  di  Lasagne  ,  seguitate  così  suolo  per  suolo, 
finche  la  Terrina  sarà  piena,  terminando  colla 
Besciamella  ,  parmigiano  ,  e  butirro  ;  fategli 
prendere  colore  ad  un  forno  temperato  ,  e  ser¬ 
vite  subito  t 

Maccaroni  alla  Rìscelieù . 

Terrina  zz,  Allorché  i  Maccarelli  saranno  cotti 
con  acqua  e  sale  ,  scolateli  ,  passateli  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  grosso  pezzo  di 
butirro  ,  e  finiteli  come  quelli  al  Fiore  di  latte 
pag.  226.  ,  ponetene  più  della  metà  nella  Ter¬ 
rina  j  fateci  un  buco  nel  mezzo,  metteteci  un 
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buon  Ragù  ristretto  di  animelle  di  capretto  con 
tartufi,  e  prugnoli,  che  trovarne  nel  Tom.  IV, 
Cap.l»,  coprite  col  resto  delli  Maccaronì  ,  co¬ 
prite  sopra  con  parmigiano  grattato  ,  aspergete 
di  butirro  squagliato  ;  fate  prendere  colore  acì 
un  forno  ben  caldo  ,  e  servite  subito  . 

Pernici  alla  Villeroé  . 

Terrina  -  Abbiate  sei  picciole  Pernici  ,  o  Per- 
niciotti  ,  sventrateli  ,  e  trussateli  colle  zampe 
dentro  il  corpo  ;  metteteli  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  sei  tartufi  intieri  ,  do* 
dici  cipollette  imbianchite  ,  sei  salciccie  imbian¬ 
chite  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  con  un  poco 
di  basilico  ;  passate  sopra  il  fuoco  ;  indi  aggiu¬ 
state  il  tutto  in  un’altra  cazzarola  ,  con  qual¬ 
che  fettina  di  vitella  nel  fondo  ,  poco  sale, 
pepe  schiacciato  ;  coprite  con  fette  di  lardo  , 
e  un  foglio  di  carta  ;  fate  sudare  mezzo  quarto 
d'  ora  con  fuoco  sotto  e  sopra  ;  quindi  bagnate 
con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  0  al¬ 
tro  vino  bianco  consumato  per  metà  ,  altret¬ 
tanto  brodo  j  fate  finire  di  cuocere  .  Quando 
il  tutto  sarà  cotto,  passate  al  setaccio  il  fondo 
della  cottura  ,  digrassatelo  .  Fate  un  pochino 
di  Rosso  •  Vedetelo  nel  Tom.  1.  pag.  19.  bagna¬ 
telo  con  mezzo  bicchiere  di  vino  rosso  con¬ 
sumato  per  metà ,  il  fondo  suddetto  ,  un  poco 
di  sugo  di  vitella  ;  fate  bollire  dolcemente  un 
quarto  d’  ora  ,  digrassate  bene ,  e  passate  al  se¬ 
taccio  ,  aggiustate  le  Pernici  nella  Terrina  colle 
cipollette  ,  li  tartufi  ,  e  salciccie  levata  la  pelle, 
qualche  crostino  di  pane  fritto  ,  e  serviteci  so* 
pra  la  Salsa  suddetta  »• 
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Lingua  dì  Manzo  alla  Spagnuola . 

Terrina  =  Quando  la  Lìngua  di  Manzo  sarà  cot¬ 
ta  in  una  bresa  come  quella  alli  Spinaci .  Ve¬ 
detela  nel  Tom.Lpag.  104.,  tagliatela  in  pezzi 
non  tanto  grossi ,  poneteli  nella  Terrina  3  guar¬ 
niteli  con  mazzetti  di  cavoli ,  cipolle  glassate , 
carote  ,  rape  ,  cipollette  bianche  »  salciccie  ,  te¬ 
ste  dì  selleri ,  fettine  di  ventresca,  seminateci 
sopra  qualche  cece  ben  cotto  ,  e  serviteci  sopra 
una  buona  Salsa  alla  Spagnuola  con  un  poco  di 
zafferano.  Tutte  1*  erbe  debbono  essere  inta¬ 
gliate  e  cotte  a  parte  con  buon  brodo  ,  e  un 
pezzo  di  prosciutto  .  I  cavoli  colle  salciccie  3  e 
un  pezzo  di  ventresca  tagliata  in  fettine  te¬ 
nenti  alia  cotena .  Le  cipolle  glassate  vedetele 
nel  Tom,  l.pag.  1 18. 

Lingua  di  Manzo  in  ogni  maniera  . 

Terrina  “  La  Lingua  di  Manzo  allorché  sarà 
cotta  in  una  bresa  come  sopra  ,  e  tagliata  in 
pezzi ,  la  potete  servire  nella  Terrina  con  so¬ 
pra  una  Purè  di  Lentìcchie,  di  Piselli ,  dì  Ra¬ 
pe  ,  di  Carote  ec.  ,  ad  ogni  sorta  di  Mazzetti , 
alle  Cipollette,  in  Hoscepotj  Salsa  Asce  ,  Culi 
di  Pomidoro  ec. 

Coda  di  Manzo  a  diverse  Tur  è  . 

Terrina  nr  Fate  cuocere  una  Coda  dì  Manzo  , 
come  è  descritto  nel  Tom.  1.  pag.ng.ì  aggiu¬ 
state  i  pezzi  nella  Terrina  bene  asciugati  dal 
grasso  »  e  versateci  sopra  una  Pure  >  o  Culi  di 
vostro  genio  ;  quelle  che  pili  gli  convengono 
sono  .  Purè  di  Lentìcchie  ,  di  Piselli  »  di  Carota, 
di  Rapa  ,  di  Fabonne  ,  Verde  ,  di  Cipolla  .  Ov¬ 
vero  un  Culi  di  Pomidoro  ,  di  Tartufi,  di  Pru¬ 
gnoli  ;  ad  ogni  Guarnizione  j  inHoscepot,  alle 
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Radiche  diverse  ,  alle  Cipollette  ec.  ,  una  Salsa 
alla  Spagnuola  ,  Italiana  rossa  >  Asce  ec. ,  sono 
le  più  adattate. 

Trippa  di  Manzo  a  diverse  Salse  . 

Terrina  =  Questa  la  potete  servire  nella  Ter¬ 
rina  ,  nello  stesso  modo  ,  che  sopra  il  piatto  * 
Vedete  Trippa  di  Manzo  in  ogni  maniera  Tnm.1. 
pag .  122. 

Tenerumi  di  Manzo  a  diverse  Salse  . 

Terrina  —  Vedete  Tenerumi  di  Mondana  in  di¬ 
verse  maniere  Tom .  l»pag.  187.  ,  mentre  li  po¬ 
tete  servire  nella  Terrina  in  tutte  quelle  ma¬ 
niere  ,  come  sono  descritti  in  detto  Articolo  • 

Cbenef  Ripiene  . 

Terrina  =  Vedete  Chenef  ripiene  all’  Artìcolo 
delle  Farse  Tom.  IV»  Capi .  ,  fatele  cuocere  con 
brodo,  scolatele,  e  servitele  nella  Terrina  con 
sopra  una  Salsa  chiara  ,  o  Culi  di  gamberi ,  o 
un  buon  Restoran  .  Vedete  queste  Salse  nel 
Tom.  1.  Cap .  /. 

Céblotte  di  Piccioni  alla  Vinansiere  . 

Terrina  zzz  Tagliate  in  quarti  tré  Piccioni  bene 
aggiustati ,  passateli  in  una  cazzar  ola  sopra  in 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  sei  tartufi  mez¬ 
zanotti  mondati  tondi,  qualche  fungo  se  sarà  la 
stagione  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  una  fet¬ 
ta  di  prosciutto  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  indi 
sbruffateci  un  buon  pizzico  di  farina  ,  bagnate 
con  sugo  di  manzo  ,  e  mezzo  bicchiere  di  vino 
rosso  consumato  per  metà  ;  fate  cuocere  dol¬ 
cemente  ;  alla  metà  e  più  della  cottura  aggiun¬ 
geteci  otto  cipollette  imbianchite  ,  sei  animelle 
di  capretto  imbianchite  .  Quando  il  tutto  sarà 
coito  ,  digrassate ,  levate  il  mazzetto  ,  e  prò- 
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sciatto,  aggiustate  nella  Terrina  i  pezzi  di  Pic¬ 
cioni  con  sopra  li  tartufi  ,  cipollette  >  e  ani¬ 
melle  ,  metteteci  ancora  quattro  gamberi  cotti  , 
e  mondati  ,  sei  picciole  Chenef  ,  i  fegatini  de’ 
Piccioni  imbianchiti  con  un  poco  di  brodo  ,  e 
serviteci  sopra  la  Salsa  con  sugo  di  limone  . 
Per  fail  t  al  Bianco  si  bagna  con  brodo  bianco, 
e  si  lega  la  Salsa  colla  liason  • 

Animelle  alla  Frintaniere  , 

J. Terrina  zi  Le  trovarete  nel  Tom.  II,  pag.  43. 
Quelle  di  Mondana  le  potete  servire  nello  stes¬ 
so  modo  .  Quelle  alla  Massedoene  egualmente  * 
Vedetele  pag.  42.  Tom.  IL 

Coscie  in  ogni  maniera  . 

Terrina  —  Le  Coscie  di  Tocchino  ,  di  Pollan¬ 
ca  ,  di  Pollastro  ec* ,  sono  ottime  vivande  ser¬ 
vite  nella  Terrina  >  le  diverse  maniere  di  ap¬ 
prestarle  vedetele  nei  loro  Articoli  particolari  « 
Animelle  in  diverse  maniere  . 

Terrina  zi  Le  Animelle  sì  di  Mongana  ,  che 
di  Capretto  ,  e  di  Abbacchio  ,  si  servono  nella 
Terrina  preparate  alla  Pulette  ,  all’Inglese  ,  alla 
Crema  ,  alli  Piselli  fini  ec.  Vedetele  nel  Tom.  I* 
pag.  17 6.  >  e  IL  pag.  39. 

Code  di  Mongana  alla  Spagnuola  . 

Terrina  zi  Allorché  le  Code  di  Mongana  sa¬ 
ranno  cotte  ,  e  glassate  come  quelle  alla  Men- 
tenon  ,  oppure  imbianchite  ,  e  cotte  con  maz¬ 
zetti  di  cavoli  ,  buon  brodo  ,  qualche  salcic¬ 
cia  j  un  pezzo  di  prosciutto,  sale  ,  e  pepe  schiac¬ 
ciato  5  una  cipolla  con  tre  garofani  ,  un  maz¬ 
zetto  d’erbe  diverse  .  Quando  saranno  cotte  ag¬ 
giustatele  dentro  la  Terrina  coi  cavoli  bene  a- 
sciugati  ,  le  salciccie  senza  la  pelle  ,  qualche 

ci- 
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cipolletta,  carota,  e  rapa,  intagliato  il  tutto, 
e  cotto  'a  parte  con  buon  brodo  e  un  pezzo 
di  prosciutto  ;  seminateci  sopra  qualche  cece 
ben  cotto  ,  e  servite  con  una  buona  Salsa  alla 
Spaglinola  .  Se  le  Code  sono  glassate  ,  li  cavoli 
cuoceteli  a  parte  colle  salciccie  ,  un  pezzo  di 
ventresca,  e  buon  brodo. 

Code  di  Mongana  ad  ogni  Ture  . 

Terrina  zi  Cotte  che  saranno  le  Code  di  Mon¬ 
gana  come  alla  Mentenon  ,  asciugatele  bene  , 
mettetele  nella  Terrina  ,  e  versateci  sopra  qua¬ 
lunque  Pure  di  vostro  genio  .  Servitevi  del  ton¬ 
do  della  cottura  delle  code  passato  al  setaccio, 
e  ben  digrassato  per  dare  maggior  corpo  alla 
Purè  # 

Tenerumi  di  Mongana  alla  Reale  « 

Terrina  zz  Quando  i  Tenerumi  di  Mongana  sa¬ 
ranno  cotti ,  e  glassati  come  quelli  alla  Masse- 
doene  Tom,  1.  pag.  188.  ,  aggiustateli  nella  Ter¬ 
rina,  guarniteli  sopra  con  animelle  di  capretto 
cotte  e  glassate  ,  cipollette  bianche  cotte  con 
buon  brodo  ,  picciole  chenef ,  tartufi  mezza¬ 
netti  mondati ,  e  cotti  coi  tenerumi ,  qualche 
gambero  coito  e  mondato  ,  e  serviteci  sopra 
una  buona  Salsa  all’  Italiana  chiara  .  Vedetela 
nel  Tom.  I.  pag.  66.  Le  Chenef  nel  Tom. IV.  Cap.U 
Tenerumi  di  Mongana  ad  ogni  Purè  , 

Terrina  Fate  cuocere  i  Tenerumi  di  Mon¬ 
gana  in  una  bresa  ristretta  come  alla  Masse* 
doene ,  ma  senza  limone.  Vedetela  nel  Tom.l. 
pag.  188. ,  poscia  asciugateli!  poneteli  nella  Ter¬ 
rina  ,  e  versateci  sopra  una  Purè  di  Piselli  ,  o 
Verde  ,  o  alla  Fobonne  ,  come  volete  ;  il  fondo 
della  cottura  dei  Tenerumi  passato  al  setaccio , 

e  ben 
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e  ben  digrassato  vi  potrà  servire  per  dare  mag¬ 
gior  corpo  alla  Purè  .  Vedete  le  Purè  nel  Tom.l, 
C&p.  1. 

faglie  in  Metelotte . 

Terrina  s  Flambate ,  sventrate  ,  e  trirssate  sei 
Quaglie  colle  coscie  dentro  il  corpo  ,  fatele  al¬ 
quanto  rosolare  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  lardo  rapato  ,  ìndi  levatele  ,  e  mettete  nel* 
fa  cazzatola  quindici  cipollette  imbianchite  ali’ 
acqua  bollente  ,  fatele  rosolare  egualmente  ,  e 
levatele  ,  mettete  nella  cazzarola  un  buon  piz¬ 
zico  di  farina  ,  fatela  divenire  color  d’oro  sopra 
un  picciolo  fuoco  movendo  sempre  ,  bagnate  po¬ 
scia  con  una  bottiglia  di  vino  rosso  consumato 
per  metà,  e  sugo  di  manzo ,  fate  bollire  dol¬ 
cemente  mezz’ora  digrassando  bene  di  tempo 
in  tempo  .  Ponete  le  Quaglie  in  un’  altra  caz¬ 
zarola  con  un  pezzo  di  prosciutto  >  un  mazzetto 
cl'  erbe  diverse  con  mezza  foglia  di  alloro  ,  pas¬ 
sateci  dentro  la  Salsa  col  setaccio  ,  fate  cuoce¬ 
re  a  picciolo  fuoco  .  Alla  metà  della  cottura 
metteteci  le  cipollette  ,  e  a  due  terzi  aggiun¬ 
geteci  sei  rocchi  d*  anguilla  ,  condite  con  sale» 
e  pepe  schiacciato  ;  fate  finire  di  cuocere  a  fuo¬ 
co  allegro  »  e  consumare  la  Salsa  al  suo  punto» 
quindi  digrassate  ,  metteteci  un  buon  pizzico 
di  capperi  fini  intieri ,  aggiustato  1’  anguilla  , 
tramezzata  colle  Quaglie  nella  Terrina  ,  guar¬ 
nite  sopra  colle  cipollette  ,  e  crostini  di  cro¬ 
sta  di  pane  fritti  nel  butirro  ,  levate  dalla  Salsa 
Il  prosciutto  ,  e  mazzetto  ,  e  servitela  con  un 
fletto  d’  aceto  sopra  la  Matelotte  .  Con  coscie 
di  Pollanche  ,  Piccioni  ec. ,  si  apprestano  nella 
stessa  maniera  »  Si  può  fare  a  meno  dell’  an¬ 
guilla  » 


-Il 
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Quaglie  alla  Folette . 

Terrina  =  Fate  cuocere  dieci  o  dodici  Quaglie 
in  una  Bresa  ristretta  ,  trussate  come  le  prece¬ 
denti  •  Quando  saranno  cotte  ,  scolatele  ,  asciu¬ 
gatele  ,  ponetele  nella  Terrina  ,  e  servitele  con 
sopra  un  Ragù  alla  Folette  ,  che  trovarete  nel 
Tom .  IV .  Cap.  /. 

Groppe  di  Piccioni  in  Uoscepot . 

Terrina  zz!  Fatele  cuocere  unite  all’erbe  ?  come 
il  Cappone  in  Iloscepot  pag.  8.  ,  e  servitele 
nella  Terrina  nella  stessa  guisa  .  La  Pollanca  ta¬ 
gliata  in  pezzi  si  appresta  egualmente  . 

Quaglie  ad  ogni  Purè  • 

Terrina  zz  Quando  le  Quaglie  saranno  trussate 
colle  coscìe  nel  corpo  ,  e  cotte  in  una  Bresa  ri¬ 
stretta  ,  asciugatele  ,  aggiustatele  nella  Terri¬ 
na  ,  e  servitele  con  sopra  qualunque  Purè  ,  o 
Ragù  .  Le  Purè  vedetele  nel  Tom.  1.  Cap.  1. 
I  Ragù  nel  Tom.  IV.  Cap.  1. 

Pernici  a  varie  Purè ,  e  Ragù. 

Terrina  Le  Pernici  ,  o  Perniciotti ,  trussati 
che  saranno  colle  coscie  dentro  il  corpo  ,  e 
cotti  in  una  Bresa  ristretta  ,  li  potete  servire 
nella  Terrina  asciugati  bene  dal  grasso  con  so¬ 
pra  qualunque  Purè  ,  o  Ragù  . 

Escaloppe  di’  ogni  sorta  • 

Terrina  zz  Qualunque  specie  di  Escaloppe  si 
possono  servire  per  una  Terrina  ,  basta  che 
siano  in  una  quantità  sufficiente.  Nulla  di  più 
meschino  in  un  Pranzo  ,  quanto  il  vedere  i 
Piatti  mezzi  vuoti  ,  e  specialmente  le  Terri¬ 
ne  >  come  spesse  volte  accade.  Vedete  le  di¬ 
verse  Escaloppe  ai  loro  Articoli  particolari. 


Nizzarde  al  Culi  dì  Beccaccia  . 

Terrina  m  Abbiate  otto  Pizzarde  cotte  arrosto, 
accomodatele  nella  Terrina  con  sopra  le  loro 
teste  messe  con  simetria  :  versateci  sopra  un 
Culi  eli  Beccaccia  ,  che  trovarne  nel  Tom.  /. 
pag.  io.  ,  guarnite  sopra  con  cipollette  glassa¬ 
te  »  ed  i  crostini  delie  Pizzarde  .  Potete  servire 
in  questa  maniera  anche  un  Salmi  di  Beccaccia  . 

Garganelle  alle  Lasagne  . 

Terrina  s  Vedete  Anitra  aìie  Lasagne  pag.  148» 
Le  Garganelle  si  servono  in  una  Terrina  pre¬ 
parate  nello  stesso  modo  » 

Garganelle  alti  Cavoli . 

Terrina  Queste  si  apprestano  come  1’  Anitra 
alli  Cavoli  pap  14 7.  ,  e  si  servono  in  una  Ter¬ 
rina  guarnite  coi  Cavoli  .  Le  Garganelle  si  pos¬ 
sono  servire  intiere ,  o  in  pezzi ,  cotte  prima 
in  una  Bresa  ristretta  ,  e  bene  asciugate  con  so¬ 
pra  qualunque  Pure  ,  o  Ragù  .  Vedete  le  Pure 
nei  Tom.  I.  Gap,  /.  I  Ragù  nel  Tom .  IV.  Gap.  1. 

Palombacci  /ì grò- dolce  . 

Terrina  zi  Flambate  ,  sventrate  ,  e  trussate  tré 
Palombacci  colle  coscie  nel  corpo  ,  lardategli 
il  petto  per  traverso  di  filetti  di  lardo  ,  e  pro¬ 
sciutto  conditi  ,  e  rifilati  al  paro  della  carne  ; 
metteteli  in  una  cazzatola  con  qualche  fetta  di 
laido  e  prosciutto  sotto  e  sopra,  un  mazzetto 
cì!  erbe  diverse  con  mezza  foglia  di  alloro  ,  ba¬ 
silico  ,  e  due  spicchi  d’  aglio  ,  due  scalogne  ,  un 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  ,  altrettanto  brodo  , 
poco  sale  ,  pepe  sano  ,  tre  garofani  ,  coprite 
con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  «opra  .  Quando  saranno  cotti  ,  mette¬ 
teli 
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teli  in  una  Salsa  Agro-dolce  ,  che  trovar ete  nel 
Tom .  I.  pag.  77. ,  aggiungeteci  il  fondo  della  cot¬ 
tura  dei  Palombacci  passato  a!  setaccio  ,  e  ben 
digrassato  ,  fate  bollire  dolcemente  ,  e  consu¬ 
mare  la  Salsa  al  suo  punto  ;  indi  aggiungeteci 
un  buon  pizzico  di  capperi  fiui  intieri  ,  o  prune 
dAmelia  ammollate ,  imbianchite  ,  e  disossate» 
o  pignoli  e  passerina  ,  e  servite  nella  Terrina. 

Quaglie  in  Hosccpot . 

Terrina  r:  Queste  si  fanno  cuocere  unite  alTerbe 
come  il  Cappone  in  Hoscepot .  Vedetelo  pag.  8.  , 
e  si  servono  intiere  nella  Terrina  guarnite  colle 
medesime  erbe  ,  e  la  stessa  Salsa 

Ravioli  Spogliati  „ 

Terrina  nj  Prendete  tré  libbre  di  ricotta  fresca  » 
e  consistente  ,  mettetela  in  una  cazzarola  con 
un  poco  di  spinaci  allessati ,  spremuti  bene  ,  e 
triti  fini ,  un  buon  pugno  di  parmigiano  gratta¬ 
to  ,  sale  ,  noce  moscata  »  un  poco  di  cannella 
fina  ,  otto  o  dieci  rossi  d’  uova  ,  mescolate  il 
tutto  bene  ,  formate  i  Ravioli  pochi  per  volta 
sopra  la  tavola  della  Pasticcieria ,  spolverizzan¬ 
doli  di  farina  sotto  e  sopra  ,  tagliateli  alla  gros¬ 
sezza  e  lunghezza  di  un  pollice  ,  fateli  cuocere 
all’  acqua  bollente  condita  di  sale  .  Quando  sa¬ 
ranno  cotti  scolateli  ,  aggiustateli  pochi  per  vol¬ 
ta  nella  Terrina  ,  conditeli  come  i  Gnocchi  all’ 
acqua  ,  o  alla  Veneziana  *  e  serviteli  nello  stesso 
modo  . 

Lepre  in  Adobbo . 

Terrina  =s  Questo  si  appresta  come  il  Sivè 
pag.  11 9.,  ma  senza  la  ventresca,  e  si  lardano 
i  pezzi  di  lepre  di  filetti  di  lardo  conditi  ,  e 
rifilati  al  paro  della  carne  ,  e  si  serve  nello 
stesso  modo ,  ma  senza  cipolle  • 
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Fittuccie  al  Fiore  di  Lattt  • 

Terrina  ^  Fate  una  sfoglia  come  quella  dei  Ta- 
gliolini  .  Vedetela  Tom.  f.  pag.  g8.  ,  tagliatela  in 
fittuccie  lunghe  due  palmi,  e  larghe  un  dito, 
fatele  cuocere  con  acqua  e  sale  .  Abbiate  ima 
càzzarola  con  un  grosso  pezzo  di  butirro  squa¬ 
gliato  ,  scolate  bene  le  fittuccie  ,  ponetele  nel 
butirro  ,  passatele  sopra  il  fuoco  ,  aggiungeteci 
mezza  feglietta  ,  o  più  di  fiore  di  latte,  poco 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  ovvero 
s;ìe,  e  cannella  fina  ,  movete  bene  sopra  il 
fuoco  acciò  le  fittuccie  s’  incorporino  col  con¬ 
dimento  ,  tirate  indietro  ,  poneteci  due  o  tre 
buoni  pugni  di  parmigiano  grattato  ,  mescola¬ 
te  ,  versate  nella  Terrina  ,  coprile  con  parmi¬ 
giano  grattato  ,  aspergete  con  butirro  squaglia¬ 
to  ,  fate  prendere  un  bel  colore  ad  un  forno 
ben  caldo  ,  e  servite  subito  . 

Gnocchi  alla  Trevi  co  . 

Terrina  ^  Fate  bollire  una  foglietta  di  latte 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  un  poco  di  sale  , 
poneteci  poscia  farina  a  sufficienza  ,  cuocetela 
bene  sopra  il  fuoco  ,  movendo  sempre  acciò 
divenga  una  pasta  tenera  ,  e  maneggtevole  co¬ 
me  una  pasta  Reale  ,  mettetela  poscia  sopra  un 
piatto  .  Quando  sarà  fredda  pestatela  nel  mor¬ 
taio  ,  aggiungeteci  una  o  due  provatore  fresche 
tagliate  in  dadini ,  un  pugno  di  parmigiano  grat¬ 
tato  ,  un  buon  pezzo  di  butirro  fresco  ;  seguitate 
a  pestare  ;  allorché  sarà  il  tutto  incorporato  in¬ 
sieme  ,  condite  con  poco  sale  ,  noce  moscata  , 
e  cannella  fina  ,  cinque  o  sei  rossi  d’ uova  cru¬ 
di  ,  mescolate  bene  ;  stendete  questa  composi¬ 
zione  sopra  un  coperchio  di  cazzarola  alla  gros¬ 
se  ’lr 
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sezza  di  un  dito  .  Abbiate  dell’  acqua  bollente 
al  fuoco  condita  di  sale  ,  gettateci  dentro  S 
Gnocchi  col  manico  di  una  cucchiaia  ,  pochi  per 
volta  ;  quando  divengono  gonfi  ,  e  dentro  spon- 
gosi  sono  cotti  ,  scolateli  ,  e  conditeli  a  mano 
a  mano  nella  Terrina  ,  come  i  Gnocchi  alla  Reaie 
P*g'  2  2  5* 

Lepre  alla  Polacca  . 

Terrina  ~  Questo  si  prepara  come  quello  in 
Adobbo  pag.  239.  sì  bagna  però  con  vino  bian¬ 
co  ,  e  si  serve  con  sopra  delle  cipolle  glassate  * 

Gnocchi  alla  Tedesca  . 

Terrina  zn  Fate  un  pane  grattato  assai  denso 
cotto  con  latte  ,  e  fate  cuocere  con  latte  una 
libbra  di  riso;  quando  sarà  denso  ,  ben  cotto , 
e  freddo  pestatelo  nel  mortaio  ,  che  venga  co¬ 
me  una  pasta  ,  aggiungeteci  quindi  il  pane  grat¬ 
tato  anche  esso  freddo  ,  e  di  eguale  volume  , 
seguitate  a  pestare  ;  indi  metteteci  un  buon  pu¬ 
gno  di  parmigiano  grattato  ,  e  un  buon  pezzo 
di  butirro  ,  pestate  ancora  ,  legate  con  dieci  rossi 
d’  uova  ,  condite  con  sale  ,  noce  moscata  ,  e 
cannella  fina  ,  mescolate  bene  ,  stendete  sopra 
un  coperchio  ,  e  fate  cuocere  i  Gnocchi ,  e  ser¬ 
viteli  nella  Terrina  ,  come  i  precedenti . 

Polenta  alla  Milanese  . 

Terrina  Prendete  una  cazzarola  con  quella 
quantità  di  latte  che  vi  bisogna  ,  un  pezzo  di 
butirro  ,  e  sale  ,  quando  sarà  tiepido  poneteci 
poco  per  volta  la  farina  di  grano  d’india,  os¬ 
sia  Granturco  setacciata  non  tanto  sopraffina  , 
movendo  sempre  fuori  del  fuoco  ;  indi  fatela 
cuocere  lungamente  sopra  un  fuoco  leggiero  „ 
aggiungendoci  un  buon  pezzo  di  butirro  ,  allor- 
Tom.lll .  q  che 
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che  sarà  ben  cotta  e  densa  una  cosa  giusta 
metteteci  un  pugno  o  due  di  parmigiano  grat¬ 
tato  j  e  versatela  in  un’  altra  cazzarola  unta  di 
butirro  .  Quando  sarà  fredda  ,  rivoltatela  sopra 
un  coperchio  di  cazzarola  ,  tagliatela  col  filo 
più  fina  che  sia  possibile  ,  conditela  nella  Ter¬ 
rina  suolo  per  suolo  con  butirro  fresco  squa¬ 
gliato  ,  parmigiano  grattato  ,  cannella  fina  ,  e 
fettine  di  tartufo  cotte  nel  butirro  .  Allorché 
la  Terrina  sarà  piena  ,  coprite  con  parmigiano 
grattato  ,  aspergete  con  butirro  squagliato  ;  fa¬ 
tegli  prendere  un  bel  colore  ad  un  forno  alquan¬ 
to  caldo  ,  e  servite  subito  . 

Lepre  al  Sangue  . 

Terrina  rz  Questo  si  appresta  »  e  si  serve  co¬ 
me  il  Sivè  ,  alla  sola  diversità  che  nel  momen¬ 
to  di  servire  si  lega  la  Salsa  con  un  poco  di 
sangue  di  Pollo  ,  nel  quale  averete  messo  un 
poco  di  sugo  di  limone  acciò  non  si  coaguli. 

Petti  dì  Castrato  in  divefse  maniere  . 
Terrina  zz  Quando  i  petti  di  Castrato  saranno 
tagliati ,  e  cotti  in  una  bresa  ristretta  ,  li  potete 
servire  nella  Terrina  bene  asciugati  dal  grasso  , 
con  sopra  qualunque  Purè  ,  Culi  ,  o  Ragù  . 

Crecchie  di  Mondana  in  diverse  maniere  . 
Terrina  zz  Allorché  le  orecchie  di  Mongana  sa¬ 
ranno  cotte  come  quelle  al  Culi  tli  pomidoro 
Tom.  1.  pag.  15 6.  le  potete  tagliare  in  mezzo, 
o  in  quarti,  ovvero  lasciarle  intiere  ,  e  servirle 
nella  Terrina  l  ene  acciugate  ,  con  sopra  qualun¬ 
que  Purè  ,  Culi  ,  o  Ragù- 

Tutte  queste  Vivande  servite  nelle  Terri¬ 
ne  ,  si  possono  nello  stesso  modo  servire  sopra  i 
Piatti  >  avendo  la  precauzione  come  per  Gnocchi, 
~  La- 
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Lasagne  ,  Polenta  ,  Maccaroni ,  Cavoli  ec.  di  fa¬ 
re  un  Bordo  intorno  al  piatto  ,  o  di  pane  ,  0  di 
pasta  .  Quello  di  pane  si  cuocerà  e  prenderà 
colore  unitamente  alla  vivanda  .  Quello  di  pa¬ 
sta  si  farà  un  poco  asciugare  all’ aria  del  fuoco 
o  al  forno  ,  quanto  regga  la  composizione  ,  men¬ 
tre  si  cuocerà  ,  e  prenderà  colore  come  1*  al¬ 
tro  .  La  maniera  di  fare  questi  Bordi  troverassi 
all’Articolo  delle  Guarnizioni  Tom.  1F.  Cap.  /. 

Belli  Piatti  Composti , 

Oglici  alia  Sp agri  noia  , 

rilievo  zz  Questo  piatto  veramente  composto, 
si  serve  ordinariamente  per  un  Rilievo  >  esso 
è  uno  de’ buoni  piatti  originario  dagli  Spaglinoli  , 
e  molto  migliorato  a  nostri  giorni  .  Per  farlo 
prendete  una  braciera  grande  ,  metteteci  nel 
tondo  fette  di  cipolla  ,  di  carota,  e  di  pane, 
fette  di  lardo  ,  di  prosciutto  ,  e  di  manzo  ,  ag¬ 
giustateci  sopra  una  quantità  di  cavoli  Bolo¬ 
gnesi  ,  allessati  ;  spremuti  ,  e  legati  in  mazzetti, 
con  quattro  code  di  castrato  ,  o  di  agnello  , 
due  di  mongana  ,  i  tenerumi  di  due  petti  di 
castrato  ,  o  di  uno  di  mongana  ,  una  dozzina 
di  ale  di  gaMinaccietti ,  il  tutto  sgorgato  nell’ 
acqua  vicino  al  fuoco  ,  e  imbianchito  all’  acqua 
bollente,  due  pernici  giovane,  due  pollanche  » 
quattro  piccioni  ,  due  anitre  giovane  ,  quattro 
garganelle  ,  due  palombacci ,  sei  quaglie  se  vi 
sono  ,  il  tutto  flambato  ,  sventrato  ,  e  trussato 
colle  coscie  dentro  il  corpo,  una  dozzina  di  gros¬ 
se  salciccia  di  majale  ,  condite  il  tutto  con 

q  7  po- 
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poca  sale  >  pepe  schiacciato  ,  ima  mignonetta  , 
ossia  pezzuola  con  entro  quattro  spicchi  d’aglio, 
un  poco  di  basilico.,  un  pizzico  di  coriandoli  , 
un  poco  di  macis  ,  sei  acini  di  pepe  lungo  ,  otto 
garotani  ;  coprite  con  l’ette  di  manzo,  lette  di 
prosciutto  ,  e  di  lardo  ,  di  carote  ,  di  cipolle  ,  e 
di  pane  ,  coprite  bene  la  braciera  ,  late  sudare 
mez/.’  ora  con  fuoco  sotto  e  sopra  ,  indi  bagnate 
con  brodo  buono  ,  e  fate  cuocere  dolcemente  . 
Se  alcune  di  dette  carni  si  cuocessero  prima 
delle  altre  ,  levatele  e  mettetele  in  una  caz¬ 
zacela  con  brodo  buono  . 

Fate  cuocere  in  una  marmitta  con  brodo 
di  sostanza  due  capponi  trussati  come  sopra  , 
due  libbre  di  prosciutto  dissalato  e  imbianchito 
all’acqua  bollente  ,  una  libbra  di  ventresca  pure 
imbianchita  >  e  una  quantità  di  ceci  .  A  due 
terzi  della  cottura  ,  aggiungeteci  selleri  ,  ca¬ 
rote  ,  porri,  lattughe,  radiche  di  petrosemolo, 
pane  »  il  tutto  allessato  ,  spremuto  ,  e  legato 
in  mazzetti  ,  oltre  di  ciò  cipolle  ,  rape  ,  tor- 
zuti  ,  pure  allessati  ;  fate  finire  di  cuocere  a 
picciolo  fuoco  ,  osservando  che  il  brodo  sia 
sufficiente  . 

Quando  il  tutto  sarà  cotto  ,  tirate  fuori 
ogni  cosa  ,  asciugate  herbe  ,  e  le  carni  dal  gras¬ 
so  ,  levate  le  pelli  alle  salciccie  ,  tagliate  la  ven¬ 
tresca  in  fettine  sottili  ,  ed  il  prosciutto  in 
quattro  parti  ®  Prendete  if  piatto  di  Rilievo 
che  dovete  servire  ,  agg  uatateci  nel  mezzo  i 
due  capponi  ,  le  due  anitre  ,  e  ie  due  pollan¬ 
che  ,  tramezzate  con  qualche  mazzetto  di  ca¬ 
volo  ,  poneteci  all’  intorno  i  piccioni ,  le  gar¬ 
ganelle  ,  le  pernici,  i  palombacci  ,  ed  il  pro- 

sciut- 


Moderno .  Cap,ìV,  2q£ 

sdutto  ,  tramezzate  egualmente  di  cavoli  ,  a 
sopra  metteteci  i  tenerumi  ,  le  ale  ,  le  code  , 
le  quaglie  ,  le  salciccie  ,  e  la  ventresca  ,  guarnite 
tutto  il  piatto  col  resto  dei  cavoli  ,  ed  ornate  , 
e  tramezzate  colle  rape  ,  carote  ,  torzuti  ,  e 
pane  ,  bene  intagliate  ,  cipolle  ,  lattughe  ,  por¬ 
ri  ,  selleri  ,  e  radiche  di  petrosemolo  ,  che  il 
tutto  sia  distribuito  con  simetria  ;  seminateci  so¬ 
pra  dei  ceci  ,  e  serviteci  una  buona  Salsa  alla 
Spagnu ola  ,  nella  quale  arerete  posto  un  poco  di 
zafferano.  Questa  Salsa  la  trovatele  nel  Tom,  1» 
pag.  65. 

Timballo  di  Kiso  all *  Italiana  . 
ydntrè  S  Capate  e  lavate  bene  con  acqua  tie¬ 
pida  una  libbra  e  mezza  di  riso  ,  mettetelo  in 
Una  cazzatola  bene  asciugato  ,  con  tre  oncia 
di  midollo  di  manzo  raschiato,  e  passalo  al  se¬ 
taccio  ,  passatelo  sopra  un  fuoco  leggiero  mezzo 
quarto  d’  ora  ,  indi  bagnatelo  poco  per  volta  con 
brodo  colorito  di  sostanza  ,  conditelo  di  sale  , 
pepe  schiacciato,  e  noce  moscata,  fatelo  cuo¬ 
cere  più  di  due  terzi ,  e  che  sia  molto  asciutto  , 
poscia  tiratelo  indietro  ,  metteteci  sei  rossi 
d’  uova  fresche  ,  mescolandoli  bene  col  riso  * 
Quando  sarà  freddo  aggiungeteci  tre  pugni  di 
parmigiano  grattato  ,  ed  altri  quattro  rossi  d’uo- 
va  e  due  bianchi ,  mescolate  di  nuovo  .  Pren¬ 
dete  una  cazzarola  giusta  alla  quantità  del  riso* 
copritela  tutta  al  di  dentro  di  strisele  di  carta 
Smbutirrate  ;  e  guarnite  tutto  il  fondo  ,  ed  all* 
intorno  di  creste  ,  e  granelletti  di  pollastro  cotte 
in  un  bianco ,  e  distribuito  con  simetria  ;  met¬ 
taci  dentro  il  riso  poco  per  volta ,  e  con  dili¬ 
genza,  acciò  non  si  guasti  la  guarnizione,  ciò 

che 
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che  farete  colla  cucchiaia  bagnata  con  uovo 
sbattuto  i  o  colla  mano  ben  pulita  bagnata  egual¬ 
mente  ,  fateci  un  buco  nel  mezzo  nel  quale  por¬ 
rete  un  Ragù  mele  ristretto,  che  trovarete  nel 
Tom»  IV.  Cap.  I.  coprite  coi  resto  del  riso,  che 
la  cazzarola  sia  piena  ,  appianatela  sopra  coi 
coltello  ,  e  uovo  sbattuto  ,  fatelo  cuocere  un’ora 
a  Bagno  maria  in  un  forno  temperato.  Vedete 
questa  cottura  nel  Tom .  /.  pag.  $6.  Allorché  il 
Timballo  sarà  cotto  ,  fatelo  alquanto  riposare 
fuori  dell’acqua  ;  indi  rivoltatelo  sopra  un  coper¬ 
chio  ,  alzate  leggiermente  la  cazzarola  ,  levate  i 
fogli  di  carta  ,  ponetelo  sopra  il  suo  piatto  con 
attenzione  accio  non  si  rompa  ,  e  servitelo  con 
sopra  una  Salsa  al  Culi  di  prosciutto  ,  che  tro¬ 
varete  nel  Tom.  I.  pag.  7.  Se  la  cazzarola  sarà 
coperta  di  fette  di  lardo  in  luogo  di  carta  ,  lo 
potete  far  cuocere  ad  un  forno  temperato  .  Po¬ 
tete  anche  guarnire  il  Timballo  di  Tordi  disos¬ 
sati  ripieni  e  cotti  ,  contornati  di  schinali . 

Sortii  di  fiìso  alla  Sultana  . 

Jntrè  zz  Qiiando  averete  cotto  il  riso  come 
il  precedente  ,  tiratelo  indietro  dal  fuoco  ,  met¬ 
teteci  otto  ,  o  dieci  rossi  d’  uova  crudi ,  mesco¬ 
late  bene  finché  é  caldo  .  Allorché  sarà  freddo 
aggiungeteci  tre  pugni  di  parmigiano  gratta¬ 
to  ,  mescolate  ancora  .  Prendete  il  piatto  che  vo¬ 
lete  servire  ,  dirizzateci  col  riso  il  Sortii  a  gui¬ 
sa  di  un  Pasticcio  con  un  buon  Ragù  nel  mez¬ 
zo  di  vostro  genio  „  Vedete  l’Articolo  dei  Ra¬ 
gù  To7n.1V.  Cap.  1 . ,  indorate  tutto  all’intorno' 
d*  uovo  sbattuto  .  e  spolverizzate  di  parmigiano 
grattato  ;  fategli  prendere  un  bel  colore  dorato 
ad  un  forno  assai  caldo ,  e  servite  con  un  po- 
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co  di  Culi  di  tartufi  intorno  al  bordo  del  piat¬ 
to  ,  e  sopra  il  Sortii  .  Se  lo  volete  fare  in  una 
forma  di  rame  ,  ungete  questa  di  butirro  ,  met¬ 
teteci  il  riso  finché  è  caldo  ,  avendo  attenzio¬ 
ne  di  premere  acciò  entri  in  tutti  gli  angoli  , 
metteteci  nel  mezzo  il  Ragù  ,  coprite  col  resto 
del  riso  ,  appianate  sopra  coi  coltello  ;  fate  raf¬ 
freddare  ,  indi  scaldate  la  forma  nell’acqua  bol¬ 
lente  ,  rivoltatela  sopra  il  piatto  che  volete  ser¬ 
vire  ?  che  vada  giusta  nel  mezzo  ,  indorate  con 
uovo  sbattuto  ,  spolverizzate  di  parmigiano  grat¬ 
tato  ,  Rite  prendere  un  bel  colore  ad  un  forno 
assai  caldo  ,  e  servite  con  un  poco  di  Culi  in¬ 
torno  il  bordo  del  piatto  .  Vedete  i  Culi  nei 
Tom ,  I,  pag.  7. 

Certrosa  di  Carote  . 

Antri  n  Prendete  una  buona ‘quantità  di  ca-* 
rote  gialle  novelle  •  imbianchitele  all’acqua  bol¬ 
lente  coiìdita  di  sale  ,  quindi  fatele  cuocere  con 
brodo  buono  ,  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  pro¬ 
sciutto  ,  una  cipolla  con  tre  garofani  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  sale  »  pepe  sano  ;  quan¬ 
do  saranno  cotte  5  scolatele  ,  passatele  dentro  un 
cannello  di  latta  acciò  siano  tutte  della  stessa 
grossezza  ,  tagliatene  una  porzione  in  fettine 
grosse  come  una  moneta  di  due  paoli ,  e  grandi 
come  una  puglia  da  gioco  .  Abbiate  una  cazza¬ 
rla  della  grandezza  che  volete  fare  V  Antri  t 
tutta  coperta  di  striscie  di  carta  imbutirrate  , 
copritela  tutta  colle  fettine  di  carota  poste  a 
guisa  di  scaglie  di  pesce  ,  fate  col  resto  delle 
carote  una  farsa  di  Chenef,  che  trovarete  nel 
Tom .  IV .  Cap .  7.  ,  ponetene  con  diligenza  più 
della  metà  nel  fondo  »  ed  all’  intorno  della  caz¬ 
za^* 
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zarola  ,  baciate  di  non  guastare  il  lavoro  ,  la¬ 
sciategli.  un  buco  nel  me/vo  nel  quale  porrete 
un  Ragù  ristretto  d*  animelle  e  tartufi  legato  con 
tre  rossi  d’  uova  e  sugo  di  limone  ,  coprite 
col  resto  della  farsa  ,  che  la  ca/zarola  sia  pie¬ 
na  ,  appianate  sopra  con  un  poco  cl’ uovo  sbat¬ 
tuto  ;  fate  cuocere  un’  ora  a  Bagno  maria  in 
un  forno  temperato  ;  indi  fate  alquanto  ripo¬ 
sare  fuori  del  forno  >  rivoltate  con  diligenza 
!a  cazzaroia  sopra  il  piatto  che  dovete  servire, 
alzatela  pian  piano  acciò  non  si  rompa  la  Cer- 
trosa  ,  levate  la  carta  »  e  servite  all’  intorno  un 
poco  di  Salsa  al  Culi  di  prosciutto  ,  che  trova- 
rete  nel  Tom.  1.  pag.  7.  Potete  ,  se  volete 
tramezzare  le  fettine  di  carote  con  altrettante 
fettine  della  stessa  grandezza  di  tartufi  cotti  • 
Cattò  di  Fedelini  alla  Tedesca  . 
filtri  Fate  cuocere  con  latte  ,  e  panna  ,  e 
un  poco  di  sale  ,  una  libbra  di  fedelini  bian¬ 
chi  »  che  restino  asciutti  ,  e  cotti  una  cosa  giu¬ 
sta  ;  fateli  raffreddare  .  Fate  alquanto  intiepi¬ 
dire  una  terrina  ,  metteteci  sette  in  otto  onde 
di  butirro  fresco  squagliato  ,  sbattetelo  un’  ora  , 
mettendoci  quattro  uova  intiere  ,  e  quattro 
rossi ,  ma  un’  uovo  per  volta  ;  indi  aggiunge¬ 
teci  i  ferielini  pochi  alla  volta  ,  mescolate  be¬ 
ne  ,  condite  con  tre  pugni  di  parmigiano  grat¬ 
tato  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  »  e 
un  poco  di  cannella  fina .  Abbiate  una  cazza¬ 
roia  imbutirrata  ,  e  spolverizzata  di  mollica  di 
pane  grattata  »  poneteci  dentro  la  composizio¬ 
ne  ,  che  non  sia  del  tutto  piena  ,  fate  cuocere 
ad  un  forno  temperato  circa  un  ora  ,  e  servite 
subito  il  Gatto  rivoltato  sopra  il  suo  piatto . 

Po- 
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Ponete  se  volete  guarnire  il  fondo  della  cazza- 
rola  di  schinali,  ed  alP  intorno  di  fette  di  pro¬ 
sciutto  . 

Timballo  dì  Maccaroni  al  Prosciutto  . 
s4ntrè  z:  Tritate  fini  tre  tartufi  ,  un  poco  di 
prugnoli  »  e  un  pezzetto  di  prosciutto  che  ab¬ 
bia  un  poco  sudato  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  ,  abbiate  una  libbra  di  maccaroni  cotti 
con  acqua  e  sale  ,  scolateli ,  squagliate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  un  grosso  pezzo  di  bu¬ 
tirro,  metteteci  i  tartufi  ,  prugnoli,  e  prosciutto 
trito  ;  indi  i  maccaroni  ;  passate  bene  sopra  il 
fuoco  ,  aggiungeteci  mezza  foglietta  di  fiore  di 
latte  ,  e  un  poco  di  Culi  ;  fate  consumare  mo¬ 
vendo  quasi  sempre  con  una  cucchiaia  ,  condite 
con  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  mo¬ 
scata  ;  indi  tirate  indietro  .  Quando  saranno 
freddi  poneteci  quattro  rossi  d’  uova  ,  ed  i  bian¬ 
chi  sbattuti  in  fiocca  ,  una  libbra  di  parmigiano 
grattato  ,  mescolate  bene  .  Abbiate  una  cazza¬ 
rola  imbuti»  rata  ,  e  spolverizzata  di  mollica  di 
pane  grattata  ,  e  coperta  nel  fondo  ,  ed  all’in¬ 
torno  di  fétte  sottili  di  prosciutto  ben  disposte; 
versateci  dentro  i  maccaroni,  che  la  cazzarola 
sia  quasi  piena  ,  appianate  sopra  col  coltello  , 
e  uovo  sbattuto  ,  spolverizzate  di  mollica  di 
pane  :  fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  un’ 
ora  e  più  ;  poscia  fate  alquanto  riposare  fuori 
del  forno  ,  rivoltate  il  Timballo  nel  suo  piat¬ 
to  ,  e  servitelo  con  un  poco  di  Culi  all*  intor¬ 
no  • 

Gatto  di  Polenta  alla  Marescìalle . 
yfntrè  =  Abbiate  della  Polenta  cotta  come  quella 
alla  Milanese  pag.  241,  >  tagliatela  col  filo  pùa 

got- 
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sottile  che  sia  possibile  .  Passate  un  momento 
in  una  cazzacela  sopra  il  fuoco  dodici  allodole 
flambate  ,  sventrate,  e  incocciate  >  con  un  grosso 
pezzo  di  butirro  »  e  mezza  libbra  di  tartufi  ta¬ 
gliati  in  fette  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e 
noce  moscata  *  Abbiate  una  cazzatola  imbutir- 
tata ,  e  spolverizzata  di  mollica  di  pane  grat¬ 
tata  ,  aggiustateci  nel  fondo  le  dodici  allodole 
col  petto  al  di  sotto  in  guisa  che  formino  una 
corona  ,  metteteci  nel  centro  una  porzione  di 
tartufi  ,  che  il  tutto  sia  freddo  ,  poneteci  delle 
fettine  di  Polenta  tramezzo  per  appianare  le 
allodole  ;  indi  fate  un  suolo  di  Polenta  ,  con¬ 
dite  con  parmigiano  grattato  ,  pezzetti  di  bu¬ 
tirro  fresco  »  un  poco  di  tartufi  con  parte  del 
loro  butirro,  un  poco  di  cannella  fina,  e  un 
poco  di  Besciamella  come  quella  dei  Ravioli  alla 
Romana  pav.  229.  Seguitate  cosi  suolo  per  suo¬ 
lo  ,  fioche  la  cazzar  ola  sarà  piena  ,  coprite  con 
parmigiano  grattato,  e  butirro,  fate  prendere 
colore  ad  un  forno  ben  caldo  ;  poscia  fate  al¬ 
quanto  riposare  fuori  del  forno  ,  rivoltate  so¬ 
pra  il  piatto  ,  e  servite  subito  di  bel  colore  con 
un  poco  di  Culi  di  prosciutto  all’  intorno  del 
piatto  * 

Cattò  di  Cervelli  alla  Tedesca  . 
dntrè  =  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  qualche  fettina  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d'  erbe  diverse  ,  fettine 
di  carota  ,  due  scalogne  ,  una  cipolletta  ,  uno 
spicchio  d’aglio  ,  bagnate  con  mezzo  bicchiere 
di  brodo  bianco  buono  ,  condite  con  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  fate  bollire  ,  e  consumare  la  me¬ 
tà  0  Abbiate  tre  cervelli  di  vitella  ben  nettati , 
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ed  imbianchiti  con  acqua  e  sale,  asciugateli, 
metteteli  in  una  cazzarola  ristretti  ,  versateci 
la  Salsa  suddetta  ,  copriteli  di  fettine  di  lardo  , 
e  un  foglio  di  carta  ;  fateli  cuocere  con  fuoco 
sotto  e  sopra  ,  indi  fateli  raffreddare  ,  asciuga¬ 
teli  bene  ,  tritateli  ,  e  pestateli  nel  mortajo  . 
Fate  una  Besciamella  assai  densa  .  Vedetela  nel 
Tcm.I.pag.  20.  che  sia  la  metà  del  volume  dei 
cervelli»  quando  sarà  fredda  ponetela  nel  mor¬ 
taio  ,  mescolate  bene  .  Sbattete  in  una  terrina 
alquanto  calda  sette  o  otto  onde  di  butirro 
fresco  squagliato  ,  con  sei  >  o  sette  uova  ,  la 
metà  coi  bianchi ,  e  la  metà  senza  ,  per  lo  spa¬ 
zio  di  un’  ora  j  mettendoci  le  uova  uno  la  vol¬ 
ta  ,  indi  aggiungeteci  i  cervelli  pochi  per  vol¬ 
ta  ,  mescolate  insieme»  e  qualche  tartufo  cotto 
e  trito  ,  un  poco  di  petrosemolo  trito  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  .  Abbiate  una 
stampa  ,  o  cazzarola  coperta  di  strisele  di  carta 
imbutirrate  »  versateci  dentro  la  composizione  , 
fate  cuocere  a  Bagno  maria  circa  un’  ora  e  mez¬ 
za  ;  quindi  rivoltate  sopra  il  piatto  che  dovete 
servire  ,  levate  la  carta  ,  e  serviteci  sopra  un 
buon  Culi  di  prosciutto  ,  o  di  pomidoro  ,  o  Spa¬ 
glinola  .  Potete  ,  se  volete  fare  qualche  disegno 
nel  fondo  della  cazzarola  con  tartufi  ,  code  di 
gamberi  ,  foglie  di  petrosemolo  ,  petto  di  pollo 
arresto  ec.  il  tutto  cotto  ,  fuori  che  il  petrose¬ 
molo  . 

Gatto  di  Cervelli  alla  Polacca . 
zéntrè  zz  Fate  cuocere  una  quantità  di  Cervel’i, 
come  quelli  alla  Tedesca  pag.  150.,  scolateli, 
e  tritateli  ben  fini  .  Sbattete  ili  una  terrina  al¬ 
quanto  calda  sette  0  otto  onde  di  butirro  fre¬ 
sco 
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sco  squagliato ,  con  un  poco  di  merollo  trito  , 
per  lo  spazio  dì  un’  ora  ,  aggiungendovi  sette  o 
otto  rossi  d'  uova  ,  uno  per  volta  .  Abbiate  una 
mollica  di  pane  tresco  e  bianco  bene  inzuppato 
in  brodo  buono  ,  o  latte  ,  e  spremuto  ,  che  sia 
la  metà  del  volume  de’  cervelli  ,  unitelo  al  bu* 
tino  ,  e  uova  ;  seguitate  a  sbattere  acciò  si 
mescoli  bene  ,  poneteci  i  cervelli  triti  ,  condite 
con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  , 
qualche  tartufo  cotto  e  trito  ,  petrosemolo  tri¬ 
to  ,  quattro  bianchi  cPTiova  sbattuti  in  fiocca  ; 
mescolate  il  tutto  bene  ,  versate  in  una  cazza- 
rola  come  sopra  ,  e  fate  cuocere  ,  e  servite  nello 
stesso  modo  . 

Sonù  di  fiiso  alla  Spagnuola . 

/intri  ~  Abbiate  del  riso  cotto  ,  condito  ,  e 
freddo  ,  come  quello  del  Timballo  di  riso  all’ 
Italiana  pag.  243.  Prendete  una  cazzarola  della 
grandezza  che  volete  fare  1  ' Antrè  ,  copritela  di 
fette  di  lardo  ,  o  strisele  di  carta  imbutirrate, 
guarnite  tutto  il  fondo  di  carote  ,  rape  ,  cipol¬ 
lette  ,  etorzuti»  il  tutto  tondo  ,  e  della  mede¬ 
sima  grossezza  delle  cipollette  ,  le  quali  deb¬ 
bono  essere  assai  picciole  ,  che  il  tutto  sia  im¬ 
bianchito  all’acqua  bollente  ,  e  poscia  cotto  con 
buon  brodo  ;  guarnite  anche  tutto  all’  intorno 
di  gobbi  ben  puliti  ,  e  cotti  in  un  Bianco  ;  met¬ 
teteci  dentro  il  riso  con  un  Ragù  d’  animelle 
nel  mezzo  ,  coprite  col  resto  del  riso  ,  e  finite 
e  servite  esattamente  come  il  Timballo  all’  Ita¬ 
liana  .  Il  Ragù  vedetelo  nel  Tom.  IV.  Gap,  1, 

Gatto  di  pomi  'di  Terra  alla  Tedesca . 
filtrò  =  Prendete  due  libbre  di  pomi  di  terra  > 
fateli  cuocere  come  quelli  della  Purè  .  Vedetela 

nel 
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nel  Tom.I .  pag.^.  ;  indi  mondateli,  e  schiacciateli 
sotto  il  coltello  ben  fini  ,  poscia  mescolateli  con 
tre  quarti  di  Besciamella  densa  una  cosa  giusta, 
che  trovarete  nel  Tom.  1.  pag.  20.  Sbattete  circa 
ini'  ora  sette  oncie  di  butirro  fresco  squagliato 
in  una  terrina  alquanto  tiepida  ,  mettendoci 
sette  uova  *  cioè  quattro  senza  i  bianchi ,  e  tre 
intiere  ,  ma  uno  per  volta  ;  quindi  mescolate  coi 
pomi  di  terra  poco  per  volta;  aggiungeteci  due 
pugni  di  parmigiano  grattato  ,  condite  con  sale, 
pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  ;  quando  il 
tutto  sarà  ben  mescolato .  Abbiate  lina  cazza- 
rola  unta  di  butirro  ,  e  spolverizzata  dì  mollica 
di  pane  grattata  ,  versateci  dentro  la  composi¬ 
zione  ,  fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  cir¬ 
ca  un’  ora  ,  e  conoscerete  la  giusta  cottura  ,  al¬ 
lorché  immergendo  il  coltello  nel  Gatto  verrà 
fuori  pulito  ,  e  lo  stesso  per  il  Gatto  di  fedelini 
alla  Tedesca  ,  di  Cervelli  ec, 

Surpriss  di  Riso  . 

dntrè  ™  Abbiate  del  riso  cotto  ,  e  condito 
come  quello  per  il  Sortii  di  riso  alla  Sultana 
pag.  245.  Quando  sarà  freddo  formatene  le  Sur- 
prise  ,  o  a  guisa  di  pere  ,  o  tonde  ,  o  bislunghe, 
mettete  un  picciolo  Saìpiccone  nel  centro  »  in¬ 
doratele  ,  spolverizzate  di  mollica  di  pane  grat¬ 
tata  ,  fatele  friggere  nello  strutto  di  bel  co¬ 
lore  ?  e  servitele  con  petrosemolo  fritto  in¬ 
torno  • 

Gatto  dì  Lasagne  alla  Misgrasse  . 
yintrè  ~  Fate  una  sfoglia  ,  come  quella  dei 
Tagliolini  Tom.  1.  pag.  38*  colla  sola  differenza 
che  metterete  nella  pasta  un  pezzo  di  butirro 
grosso  come  una  noce,  e  non  la  stenderete  tan¬ 
to 
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lo  sottile  .  Tagliate  le  lasagne  della  larghezza 
di  quattro  ,  o  sei  dita  riquadrate  ,  fatele  cuoce¬ 
re  con  acqua  bollente  ,  e  sale  ,  mettendole  nell’ 
acqua  una  per  volta  nel  più  forte  del  bollo  ac* 
ciò  non  si  ammassino  .  Quando  saranno  cotte 
scolatele  ,  mettetele  nell  acqua  fresca  e  sale  > 
poscia  stendetele  sopra  una  tovaglia  pulita  . 
Abbiate  lina  cazzarola  imbutirrata  bene  ,  e  spol¬ 
verizzata  di  mollica  di  pane  grattata  ,  fateci 
nel  fondo  una  grande  stella  di  fette  di  pro¬ 
sciutto  ,  stendete  le  lasagne  nel  fondo  ed  all’ 
intorno  della  cazzarola  ,  che  sopravanzino  alla 
sua  altezza  ;  condite  suolo  per  suolo  con  par¬ 
migiano  grattato  ,  pezzetti  di  butirro  fresco, 
un  poco  di  Besciamella  ,  qualche  poco  di  Ragù 
d’  animelle  3  e  tartufi  ristretto  ,  cannella  fina  » 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  .  Quando  la 
cazzarola  sarà  quasi  piena  ,  ripiegate  dentro  le 
lasagne  che  sono  fuori  del  bordo  ,  conditele 
egualmente  ,  e  finite  col  solo  parmigiano  ,  e  bu¬ 
tirro  ;  fate  prendere  un  bel  colore  ad  un  for¬ 
no  alquanto  caldo  ,  poscia  rivoltate  sul  suo  piat¬ 
to  ,  e  servite  subito  „ 

Crocchetti  di  Petto  di  Capponi  , 

Ordnvre  Vedete  Crocchetti  di  palati  di  manzo 
Tom.  /.  pag.  ìop.  Tutti  ì  Crocchetti  si  appresta¬ 
no  nello  stesso  modo  ,  solo  differiscono  da  ciò 
più  che  si  vuole  ,  cioè  petto  di  cappone  ,  di  pol¬ 
lanca,  di  selvaggiume  ,  magro  dì  vitella  ec.  cot¬ 
to  arrosto  ,  rifreddo  ,  e  trito  assai  fino  .  Fate 
i  Crocchetti  ,  friggeteli  j  e  serviteli  come  gli 
altri . 
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Granata  di  piccioli  Fricandò  . 
lAntrè  =  Vedete  Granata  di  filetti  di  pollanche 
pag.iyg.  Tom.  II.  ;  mentre  questa  si  prepara  nello 
stesso  modo  ;  mettendo  in  vece  dei  petti  di  pol¬ 
lanche  ,  cinque  ,  o  sei  piccioli  Fricandò  ,  osser¬ 
vando  però  che  richiede  più  cottura  ,  e  ser¬ 
vitela  come  1’  altra  . 

Timballo  di  Lasagne  alli  Tartufi  . 

Antri  —  Tagliate  in  fettine  ott’  oncie  di  tar¬ 
tufi  ben  mondati  ;  fateli  cuocere  dolcemente 
con  mezza  libbra  di  butirro  ,  poco  sale  ,  fate 
questo  Timballo  esattamente  come  il  Gatto  alla 
Misgrassa ,  colla  sola  differenza,  che  guarnirete 
il  fondo  della  cazzarola  di  rotelle  di  tartufi» 
ed  in  luogo  del  Ragù  d’  animelle  vi  porrete 
suolo  per  suolo  dei  tartufi  col  loro  butirro, 
aggiungendone  però  sempre  un  poco  di  quello 
fresco  ,  e  finitelo  e  servitelo  nello  stesso  modo  . 

Gatto  alla  Montespà  . 

Antri  -za  Guarnite  una  cazzarola  della  gran¬ 
dezza  che  volete  fare  V  Antri  di  fette  di  lardo 
che  una  non  soprapponga  all’altra  ,  copritela 
tutta  di  schinali  di  manzo  imbianchiti  all’acqua 
bollente  ,  e  marinati  con  sale  ,  pepe  schiacciato, 
sugo  di  limone  ,  e  asciugati  ;  ponete  nel  fondo, 
e  tutto  all’ intorno  una  farsa  diChenef,  enei 
mezzo  un  Ragù  di  vostro  genio  ,  coprite  colla 
medesima  farsa,  appianate  coi  coltello  e  uovo 
sbattuto,  che  la  cazzarola  sia  piena,  fate  cuo¬ 
cere  il  Gatto  ad  un  forno  temperato  per  lo  spa¬ 
zio  di  un’  ora  ,  indi  fatelo  riposare  fuori  del 
forno  ,  poscia  rivoltatelo  sopra  un  coperchio  , 
alzate  leggiermente  la  cazzarola  ,  levate  le  fet¬ 
te  di  lardo  ,  scolate  il  grasso  ,  ponetelo  con 
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diligenza  sopra  il  piatto  ,  e  servitelo  con  so¬ 
pra  una  Salsa  alla  Spaglinola  ,  e  sugo  di  limo¬ 
ne  .  La  farsa  diChenel,  ed  il  Ragù  vedete  nel 
Tom.  IV.  Cap,  V  La  Sìlsa  nel  Tom,  1.  pag,  6 5, 
Cazzarola  di  Riso  alti  lordi  . 
sSntrè  zz  Flambate,  e  levale  l’osso  del  petto 
a  otto  Tordi  ,  trussateli  colie  coscie  dentro  il 
corpo  ,  riempiteli  d’  un  Salpiccone  cotto  ,  cu¬ 
citeli  j  fitteli  cuocere  più  della  metà  con  tette 
di  lardo  ,  e  prosciutto  sotto  e  sopra,  in  un  piatto 
ad  un  forno  temperato  .  Abbiate  una  cazzarola 
coperta ( tutta  di  lette  di  lardo  ,  aggiustateci  nel 
fondo  i  Tordi  ben  riserrati  ,  col  petto  al  di  sotto 
e  scuciti  ,  con  un’  animella  di  capretto  nel  mez¬ 
zo  ;  ali’  intorno  dei  Tordi  fateci  un  giro  di 
animelle  di  cuore  di  capretto  tutte  eguali  ,  im¬ 
bianchite  all’  acqua  bollente  e  sale  .  Guarnite 
la  cazzarola  tutto  ali’  intorno  di  rotelle  di  tar* 
tufi  cotte  con  butirro  ,  metteteci  dentro  il  ri¬ 
so  ,  cotto  come  quello  del  Timballo  all’Italia* 
«a,  con  un  Ragù  nel  mezzo  di  vostro  genio, 
coprite  col  resto  del  riso  ,  appianate  col  col¬ 
tello  ,  fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  ,  e 
servite  come  il  Timballo  suddetto  . 

Timballo  di  Polenta  alla  perigoni» 

/Intrè  —  Abbiate  una  cazzarola  della  grandezza 
die  credete  ,  imbutirratela  *  e  spolverizzatela 
di  mollica  di  pane  grattato  ,  prendete  della 
polenta  cotta  ,  e  tagliata  sottile  come  quella 
alla  Milanese  pag.  2^1.  fatene  uno  strato  nel  fon¬ 
do  della  cazzarola  condito  con  parmigiano  grat¬ 
tato  ,  pezzetti  di  butirro  ,  un  poco  di  Bescia¬ 
mella  ,  cannella  fina  ,  pepe  schiacciato  ,  noce 
moscata ,  e  un  pochino  di  Culi  ;  seguitate  così 

suo- 
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suolo  per  suolo  ,  finché  la  cazzarola  sarà  pie» 
na  ,  terminando  col  parmigiano  ,  e  butirro  ;  fa¬ 
tegli  prendere  un  bel  colore  dorato  ad  un  forno 
ben  caldo  ,  rivoltate  sui  piatto  ,  e  servite  senza 
Salsa  . 

Timballo  di  Fìttuccìe  alla  Svizzera  . 
sfntrè  zz  Passate  sopra  il  fuoco  in  una  cazza-, 
rola  grande^  con  un  grosso  pezzo  di  butirro 
tre  oncie  di  tartufi  in  fette  ,  e  mezz’  oncia  di 
prugnoli  secchi  bene  ammollati  e  capati  indi 
gualche  fettina  di  prosciutto  ,  bagnate  con  un 
poco  di  Culi  ;  fate  bollire  dolcemente  un  quarto 
d9  ora  ;  metteteci  poscia  quella  quantità  di  fit- 
tuccie  che  credete  a  proposito  cotte  con  acqua 
e  sale  .  Vedetele  all’  Articolo  delle  Terrhic- 
fag.  2ao.  ,  mescolate  sopra  il  fuoco  ,  aggiunge¬ 
teci  più  di  mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  , 
poco  sale  ,  pepe  schiacciato  »  mescolate  anco¬ 
ra  ,  condite  con»  circa  una  libbra  di  parmigiano 
grattato  ,  seguitate  a  mescolare  fuori  del  fuo¬ 
co  ;  lasciate  raffreddare  ;  quindi  legate  con  cin¬ 
que  ,  o  sei  rossi  d’  uova  »  stemperati  con  un 
poco  di  fiore  di  latte  ,  mescolate  acciò  V  uova 
s’ incorporino  colla  composizione  •  Abbiate  una 
cazzarola  imbutirrata  bene  ,  e  spolverizzata  di 
mollica  di  pane  grattato  ,  guarnitela  sì  nei  fon¬ 
do  ,  che  all’  intorno  di  strisele  di  mollica  di 
pane  tagliate  assai  fine  ,  e  strisele  di  fettine  di 
prosciutto  aggiustate  con  molta  simetria  ;  po¬ 
neteci  dentro  le  fìttuccìe  ,  che  la  cazzarola  sia 
piena  *  spolverizzate  sopra  con  mollica  di  pa¬ 
ne  ,  fate  pxedere  un  bel  color  d*  oro  ad  un 
forno  temperato  ,  indi  rivoltate  sopra  il  Piat¬ 
to  >  e  servite  subito  senza  Salsa  . 

Tom.  IH.  r 
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Timballo  dì  Polenta  alla  Sin 2 ara 

o 

/ ntrè  zzi  Quando  averete  imbianchite  all’  acqua 
bollente  una  libbra  di  animelle  di  capretto  ,  o 
di  abbacchio  passatele  in  una  cazza  roba  sopra  il 
iuoc9  con  mezza  libbra  di  tartufi  mondati  ,  e 
tagliati  in  fette  ,  e  un  buon  pezzo  di  butirro  ; 
indi  bagnate  con  un  bicchiere  di  Culi  ,  con¬ 
dite  con  poco  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ;  fate 
bollire  ,  e  consumare  per  metà  .  Abbiate  un  i 
cazzar  ola  imbutirrata  ,  e  spolverizzata  di  mol¬ 
lica  di  pane  grattato  ;  guarnitela  tutta  al, di 
dentro  di  f  ite  fine  di  prosciutto  .  Tagliate 
col  filo  delle  fette  assai  fine  di  polenta  colta 
come  quella  alla  Milanese  .  Vedetela  pag .  241. 
fate  nella  cazzarola  un  suolo  di  fettine  di  po¬ 
lenta  ,  ed  uno  di  parmigiano  grattato  ,  pezzetti 
di  butirro  fresco  ,  un  poco  di  Besciamella  ,  e 
porzione  delle  animelle  suddette  tagliate  in  fet¬ 
tine  ,  e  tartufi  ,  con  parte  del  Ipro  condimento  , 
un  poco  di  cannella  fina  ,  e  noce  moscata  ,  e 
cosi  di  mano  in  mano  ,  finché  la  cazzarola  sarà 
piena,  terminando  col  parmigiano  ,  e  butirro  ; 
fategli  prendere  un  leggiero  color  d’ oro  ad  mi 
forno  temperato  ;  quindi  rivoltate  il  Timballo  so¬ 
pra  il  suo  piatto  ,  e  servitelo  subito  senza  Salsa  • 
Timballo  dì  Polenta  all'  Italiana  . 

/ntrè  zzi  Questo  Timballo  si  fa  come  il  prece¬ 
dente  ,  alla  sola  riserva  ,  che  ili  luogo  del  prò-' 
sciatto  ,  sì  cuopre  tutto  il  di  dentro  della  caz^ 
zarola  di  una  pasta  frolla  ,  o  mezza  sfoglia  . 
Se  non  avete  il  Ragù  d’  animelle  fate  senza  ,  e 
finite  questo  Timballo  come  sopra  ,  coperto  pure 
di  pasta  j  e  fatelo  cuocere  al  forno  ,  come  un 
Timballo  di  maccarelli  . 
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Globho  dì  Lasciane  . 

Antrè  EJ  Abbiate  delle  L  sagne  cotte ,  e  raffred¬ 
date  come  quelle  alla  M  sgrassa  pag.  259.  Pren¬ 
dete  il  piatto  che  dovete  servire  »  ungete  il  fon¬ 
do  di  butirro  fresco  ,  metteteci  un  poco  di  Be¬ 
sciamella  ,  e  parmigiano  grattato,  stendeteci 
sopra  le  lasagne  ,]>pne  asciugate,  che  sopravan- 
zino  il  bordo  del  pi  itto  ,  condite  suolo  per  suolo 
con  parmigiano  grattato  ,  pezzetti  di  butirro 
fr  esco  ,  Besciamella  ,  e  cannella  fina  ;  quando 
sarete  alla  metà  ,  metteteci  nel  mezzo  un  pic¬ 
ciolo  Ragù  d’animelle,  e  tartufi  ,  seguitate  a 
coprire  ,  e  condire  come  il  solito  .  Allorché 
arerete  finito  ,  ripiegate  al  disotto  tutto  all’ in¬ 
torno  le  lasagne  ,  che  formi  come  una  specie 
di  Globho  ,  copritelo  tutto  di  Besciamella  ,  spol¬ 
verizzatelo  di  parmigiano  ,  e  aspergetelo  di  bu¬ 
tirro  squagliato  ,  fategli  prendere  colore  ad  un 
forno  temperato,  e  servitelo  subito.  Il  Ragù 

10  trovatele  nel  Tom ,  IV  Cap.  1, 

Timballo  di  Tagliolinì  alli  Beccafiebi  , 

Antri  —  Vedete  Timballo  di  fittuccie  alla  Sviz¬ 
zera  pag.  257.  Questo  si  appresta  nello  stesso 
modo  ,  e  solo  varia  ,  che  in  luogo  delle  fe£te 
di  mollica  di  pane  ,  e  prosciutto  ,  si  guarnisce 

11  fondo  della  cazz  uola  con  una  corona  di  Bec¬ 
ca-fichi  col  petto,  al  di  sotto  ,  passati  prima  un 
momento  sopra  il  fuoco  in  una  cazz troia  con 
un  poco  di  butirro  e  sale  •  nel  mezzo  di  detta 
corona  si  guarnisce  di  schinali  imbianchiti  con 
brodo  .  Il  tutto  freddo  . 

Granaci  e  diverse  . 

Antri  zl  In  più  luoghi  del  primo  Tomo  ,  e  di 
questo  si  trovano  1  vari  modi  di  apprestarle 

r  2  Gra- 


2  6o  /3 pi  c  iò 

Granale,  e  segnatamente  alla  pag.iiq*  Torti»  Ih 
Qui  dunque  solo  dito  ,  che  si  possono  molto  va¬ 
riare  di  carni,  e  guarnizioni  ,  ciò  che  rende 
questi  ottimi  piatti  assai  belli  ;  i  petti  di  pollan¬ 
che  ,  di  tocchini  »  di  gallinaccietti  ,  i  piccioli  fri- 
cuidò  ,  i  filetti  miguoni  di  gallinaccio  ,  sono  carni 
ottime  per  le  Granade  ,  e  devono  essere  tutte 
piccate  .  Oltre  di  ciò  i  palati  di  manzo  ,  le  pic- 
ciole  lingue  ,  le  code  ec.  Per  le  guarnizioni  , 
gamberi ,  tartufi  ,  e  creste  ,  tengono  il  primo 
luogo  ,  e  quindi  tutte  sorta  erbe  ,  mai  tri¬ 
tume  ,  ma  che  il  tutto  sia  ben  intagliato  ,  e 
ben  distribuito  ;  che  le  Granade  siano  cotte  al 
loro  punto  ;  mentre  .il  più  delle  volte  per  di¬ 
fetto  di  cognazione  1  petti  di  Pollo  ,  e  i  piccioli 
Fricandò  sono  crudi  al  di  dentro.  La  Farsa  di 
Ghenef  che  abbia  abbastanza  consistenza  ,  onde 
non  si  crepino  nei  metterle  sul  piatto  ,  ciò  che 
molte  volte  accade  per  non  sapere  la  dose  giu¬ 
sta  dì  detta  farsa  ,  che  io  descriverò  accurata¬ 
mente  al  suo  Articolo  Tom.  IV,  Cup,l.  Inoltre 
che  siano  bea  scolate  dal  grasso  ,  ben  glassate  s 
e  servite  con  sotto  una  buona  Salsa  alla  Spa¬ 
glinola  ,  0  Culi  co;i  sugo  di  limone  . 

Cattò  di  Tagliolini  VoTo-vant , 
jintrè  “  Fate  cuocere  con  brodo  ,  o  acqua  e 
sale  ,  dei  Tagliolini  ,  come  quelli  della  Zuppa 
Tom.l.pag,  38.  una  quantità  sufficiente  per  il  Gat¬ 
to  ,  scolateli  bene .  Squagliate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  un  buon  pezzo  di  butirro  >  po¬ 
neteci  lì  Tagliolini  ,  mescolate,  e  bagnate  con 
un  poco  di  culi  ,  e  fiore  di  latte  ,  condite  con 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  cannella 
fina  ,  due  pugni  di  parmigiano  grattato  ,  me- 

sco- 
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scolando  sempre  sopra  il  fuoco  «  Fate  quindi 
raffreddare  ,  aggiungeteci  allora  sei  rossi  d’uo- 
va  crude,  e  tre  bianchi  sbattuti  in  fiocca  .  Ver» 
sate  in  una  cazzarola  unta  di  butirro  e  spol¬ 
verizzata  di  mollica  di  pane  grattata  fina  •  Fa¬ 
te  cuocere  di  bel  colore  ad  un  forno  tempe¬ 
rato  circa  un’  ora  .  Nel  momento  di  servire  ri¬ 
voltatelo  sopra  il  piatto  ,  fategli  un’  apertura  di 
sopra,  vuotatelo  di  una  porzione  di  Tagliolini, 
ed  in  luogo  metteteci  un  Ragù  di  vostro  genio; 
ricoprite  il  Gatto  con  silo  coperchio  ,  e  servite 
subito.  Chiesti  Gatto  li  potete  fare  di  Fedelini 
bianchi  ,  di  riso  ,  eli  polenta  ec. 

Gatto  di  Legumi , 

/jntrè  “  Quando  li  Tagliolini  saranno1  cotti  co¬ 
me  i  precedenti  giusti  di  sale  ,  scolateli  bene  , 
conditeli  ancora  caldi  con  butirro  fresco  ,  par¬ 
migiano  grattato  ,  pepe  schiacciato  >  noce  mo¬ 
scata  ,  e  due  o  tre  uova  sbattute  .  Versate  ili 
una  cazzarola  unta  di  butirro  ,  e  spolverizzata 
di  mollica  di  pane  grattata  fina  ;  fate  cuocere 
ad  un  forno  temperato  più  di  un’ora.  Quan¬ 
do  sarà  cotto  ,  e  di  bel  colore  ,  rivoltatelo  so¬ 
pra  il  piatto  , 'fategli  sopra  un’  apertura  ,  vuo¬ 
tatelo  del  tutto  ,  e  metteteci  un  Ragù  di  Le¬ 
gumi,  che  trovarete  nel  Tom,  IV .  Cap .  /,  ricoprite 
il  Gatto  ,  e  servitelo  subito  . 

Certrose  diverse  * 

sfntré  =  Qui  siamo-  nello  stesso  caso  ,  le  diver¬ 
se  Guarnizioni  di  carni  3  e  erbe  formano  la  bel¬ 
lezza  di  questo  piatto  assai  buono  .  Le  Starne, 
Pernici  3  Fagiani  ,  Leccacele  ,  Anitre  ,  Quaglie, 
Pizzardoni  ,  Starnotti  ,  Pinzarci  e  ,  Tordi  ,  Ga¬ 
striche  ?  Rondoni  da  nido,  Tenerumi  di  Monga- 
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na  ,  di  Capretto  ,  cori»  d’  Agnello ,  di  Mon ga¬ 
lla,  ec.  sono  le  carni  per  questi  piatti .  Vedete 
Fagiano  ,  e-  Pernice  inCertrosa  pag.  167.  e  171. 
Oltre  di  ciò  tutte  sorte  d’ erbe  danno  campo 
al  buon  cuoco  di  variare  a  suo  genio  le  deco¬ 
razioni  delle  Certrose  ;  mentre  i  cavoli  ne  for¬ 
mano  sempre  la  base  principale  .  Questi  deb- 
boAio  essere  cotti  colle  medesime  carni  che  si 
vogliono  porre  nella  Certrosa ,  e  Presati  come 
trovasi  descritto  nel  Tom.  1.  pag.  104. 

Tortigli  è  di  Macccironi . 

/Intrè  zz  Coprite  il  di  dentro  di  una  cazzarola 
di  striscie  di  carta  imbutirrate  ,  e  fateci  nel 
mezzo  una  stella  di  fette  di  prosciutto  .  Abbia¬ 
te  dei  Miccaroni  cotti  ,  e  conditi  come  alla 
pag.  245;.  abbiatene  anche  una  picciola  quantità 
cotti  soltanto  con  acqua  e  sale  ,  ma  che  siano 
lunghi  ,  e  intieri  ;  coprite  con  questi  allorché 
sono  freddi  e  asciugati  tutto  il  fondo  ed  all’ 
intorno  della  cazzarola  ,  osservando  che  deb¬ 
bono  essere  posti  a  Tortiglie  ,  e  non  sopirà  por¬ 
ne  uno  coll’altro  ,  indi  versateci  dentro  la  com¬ 
posizione  di  Maccaroni  suddetta  ,  con  un  Ragù 
nei  mezzo  ben  ristretto  ;  indorate  sopra  con 
uovo  sbattuto  ,  fate  cuocere  un’  ora  e  più  a 
Bagno  maria  in  un  forno  temperato  .  Quando 
sarà  cotto  fate  riposare  alquanto  fuori  del  for¬ 
no  ,  poscia  rivoltate  sopra  il  piatto  che  dovete 
servire  ,  levate  la  carta  ,  e  servite  con  sopra 
un  buon  Culi  di  prosciutto  ,  o  di  prugnoli ,  o 
di  tartufi  .  Vedeteli  nel  Tom.  /.  Gap.  /.  Potete  fa¬ 
re  ancora  questo  Tortiglie  colla  cazzarola  irn- 
butirrata  ,  e  spolverizzata  di  mollica  di  pane 
grattato;  ma  allora  si  deve  cuocere  al  forno, 
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e  non  a  Bagno  maria  ,  e  servirlo  colla  Salsa 
all’  intorno  . 

Bordo  di  Rìso  . 

/4ntrè  m  Fate  sul  piatto  che  dovete  servire 
un  Bordo  di  riso  cotto  come  quello  per  il  Sor¬ 
tii  di  riso  alla  Sultana  pag.  24 6.  rendetelo  be¬ 
ne  uguale  bagnando  le  mani  11  eli’ uovo  sbattuto» 
indi  guarnitelo  sopra  di  striscio  di  mollica  di 
pane  inzuppate  nell’  uovo  sbattuto  ,  e  strisele 
di  lattughe  cotte  con  buon  brodo  ,  e  bene  ri¬ 
schi  gaie  ;  indorate  j  e  spolverizzate  di  parmi¬ 
giano  grattato;  fate  prendere  colore  ad  un  for¬ 
no  alquanto  caldo  ,  e  serviteci  dentro  quei 
Ragù  ,  o  Fricassè  ,  che  più  vi  piace  .  Ovvero 
dopo  cotto  il  Bordo  semplicemente  indorato  , 
e  spolverizzato  di  parmigiano  .  Nel  momento 
di  servire  gli  potete  incastrare  sopra  per  tra¬ 
verso  delle  belle  creste  di  pollastro  cotte  in  un 
Bianco  e  bene  asciugate,  delle  creste  di  tartufi 
cotte  5  e  versateci  dentro  il  Ragù  che  credete  - 
Questi  Bordi  si  guarniscono  a  maraviglia  prima 
di  cuocersi,  o  dopo  cotti  nel  momento  di  servire- 
Timballo  di  Polenta  allì  Beccaficbi  . 
sfntrè  zz  Vedete  Gatto  di  polenta  alla  Mare- 
scialle  ,  mentre  si  appresta  nello  stesso  modo  , 
alla  'sola  diversità  che  in  luogo  delle  Allodole  , 
e  tartufi  freschi  ,  si  mettono  dei  Beccafiehi  , 
e  tartufi  secchi  bene  ammollati ,  ma  in  meno 
quantità  che  i  freschi  ,  e  si  serve  nella  mede¬ 
sima  maniera  . 

Pìlao  alla  Turca  . 

sfntrè  zzz  Questa  vivanda  non  e  punto  in  uso 
fra  noi  ,  ma  soltanto  fra  i  Mussulmani  ,  essa 
è  composta  di  riso  poco  cotto  ,  butirro  ,  brodo, 

e  car- 
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e  carne  di  castrato  *  Il  Pilao  che  si  mangia  alla 
corte  di  Pietroburgo  ,  si  fa  cuocere  con  brodo 
di  cappone,  e  si  serve  con  tenerumi  di  mon¬ 
dana  >  cotelette  di  castrato  ,  selvaggiume  ec.  I 
Cuochi  Russi,  e  Tedeschi  lo  hanno  molto  miglio¬ 
rato  ;  mentre  quello  che  si  mangia  in  Turchìa 
e  molto  inferiore  ,  ed  è  la  minestra  favorita , 
e  giornaliere  di  quei  popoli  .  Per  farlo  pren¬ 
dete  dei  riso  ben  capato  ,  e  lavato  ,  ponetelo  in 
una  cazzarola  con  un  grosso  pezzo  di  butirro  fre¬ 
sco  squagliato  ,  passatelo  sopra  il  fuoco  ,  indi 
bagnatelo  con  brodo  buono  ben  digrassato  ,  con¬ 
dite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  mo¬ 
scata  ;  allorché  é  alla  metà  della  cottura  ,  e 
asciugato  bene  del  brodo  }  ponetelo  sopra  il 
piatto  che  dovete  servire  a  guisa  di  piramide  ; 
fate  un  buco  nella  sommità  ove  porrete  un 
Salpiccone  con  pochissima  Salsa  di  petti  d’Oca  , 
o  Anitra  ,  o  altro  Selvaggiume  »  gli  acini  dei  ri¬ 
so  si  debbono  contare  .  Alcuni  lo  servono  tra-/ 
mezzato  con  dei  tenerumi  di  mongana  cotti  col 
Ì3rodo  del  riso  ,  capponi  j  altra  carne  ec.  Altri 
lo  tramezzano  con  delle  cotelette  di  castrato, 
o  di  mongana  cotte  e  glassate  colle  punte  dell' 
ossa  di  fuori  ;  .altri  lo  mettono  In  una  cazza- 
rola  con  tramezzo  un  Salpiccone  di  carne  di  ca¬ 
strato  cotto  con  pòca  Salsa  ,  quanto  per  dargli 
la  forma  delia  cazzarola  ,  che  poi  rivoltano  so¬ 
pra  il  piatto  che  debbono  servire  ;  ed  altri  fi¬ 
nalmente  gli  danno  la  detta  forma  senza  porvi 
niente.  1  Turchi  come  ho  io  veduto  lo  man¬ 
giano  col  castrato  che  fanno  bollire  con  ac¬ 
qua  ,  e  col  brodo  ci  cuociono  il  riso  >  aggiun¬ 
gendoci  un  grosso  pezzo  di  butirro  .  I  poveri 
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lo  mangiano  senza  carne ,  e  senza  brodo  ,  ria 
soltanto  con  del  cattivo  butirro  ?  che  a  loro 
sembra  buonissimo  .  Per  il  Salpiccone  che  ho 
nominato  di  sopra  si  prendono  due  petti d’Oca 
giovani»  si  leva  la  pelle  ,  e  nervi  »  si  tagliono 
in  dadini ,  si  mettono  in  una  cazzarola  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  pepe  ,  noce  moscata  ; 
si  fanno  cuocere  dolcemente  ,  si  aggiunge  un 
poco  di  vino  consumato,  si  fa  consumare  dei 
tutto  ,  si  bagna  con  un  poco  di  culi  buono  ,  sì 
fa  finire  di  cuocere  ,  e  si  serve  ben  digrassato 
sopra  ,  o  dentro  il  riso  . 

Crepiti  a  di  Fegato  alla  Flamande  . 
dntrè  n  Levate  la  pelle  e  nervi  ad  un  fega¬ 
to  di  Mongana ,  raschiatelo  col  coltello  ,  pas¬ 
satelo  al  setaccio,  ponetelo  in  una  terrina ,  ag¬ 
giungeteci  tre  onde  di  lardo  rapato  ,  tre  onde 
di  butirro  squagliato  ,  un  bicchiere  di  capo  di 
fatte  passato  ai  setaccio  ,  una  cipolla  o  due  tri¬ 
te  lavate  spremute  e  cotte  dolcemente  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato , 
noce  moscata  ,  un  pochino  di  alloro  in  polve¬ 
re  »  sei  rossi  d'  uova  crudi ,  ed  i  bianchi  sbat¬ 
tuti  in  fiocca  ,  che  li  tutto  sia  mescolato  bene  . 
Abbiate  una  cazzarola  giusta  per  la  quantità  del 
fegato,  copritela  tutta  di  fette  di  lardo  ,  guar¬ 
nitegli  tutto  il  fondo  di  schinali  imbianchili  all’ 
acqua  bollente  c  sale»  ed  all* intorno  poneteci 
delle  foglie  di  alloro  imbianchite  all’acqua  bol¬ 
lente,  e  spuntate  dalla  parte  del  gambo  ;  ver¬ 
sateci  dentro  la  composizione  ;  fate  cuocere  ad 
un  forno  temperato  più  d’un  ora  ,  conoscerete 
quando  sarà  cotto  immergendoci  dentro  il  col» 
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tello  ,  che  verni  fuori  pulito  ;  indi  rivoltate  so¬ 
pra  un  coperchio  di  cazzarola  ,  levate  le  fette 
di  lardo  ,  scolate  bene  il  grasso  ,  ponete  con 
diligenza  nel  suo  piatto  ,  e  servite  con  sopra 
una  buona  Salsa  alla  Poevrada  ,  che  trovarete 
nel  Tom,  1.  pag.  70.  Potete  fare  questo  piatto 
anche  col  fegato  di  majale  ;  ma  allora  porrete 
intorno  alla  cazzarola  in  luogo  del  lardo  j  del¬ 
la  rete  doppia  di  majale  ,  e  finirete  la  Crepi- 
na  come  la  precedente  . 

Globbo  ài  Hi  so  alla  Certosina  . 
yjntrè  zzz  Abbiate  un  buon  Ragù  ,  o  Fricassè 
d’  animelle  ,  o  piccioni ,  o  pollastri ,  o  teneru¬ 
mi  ec.  con  poca  Salsa  ,  e  rifreddo  .  Abbiate 
ancora  una  buona  porzione  di  riso  cotto  co¬ 
me  quella  alla  Sultana  .  Vedetelo 246.  Fate 
un  Bordo  con  questo  riso  intorno  al  piatto  che 
dovete  servire  alto  cinque  o  sei  dita  ,  bagnando 
le  mani  pulite  nell’uovo  sbattuto,  metteteci  den¬ 
tro  il  Ragù  suddetto  .  Stringete  il  bordo  ,  date¬ 
gli  una  forma  rotonda  a  guisa  di  una  cupola, 
unite  bene  col  coltello  e  uovo  sbattuto ,  spol¬ 
verizzate  di  parmigiano  grattato  ,  e  fate  pren¬ 
dere  colore  ad  un  torno  ben  caldo.  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  abbiate  delie  picciole  ruladiue 
di  cavolo  Bolognese  .  Vedetele  nel  Tom.lV \Cap .I,y 
e  delle  picciole  cipollette  cotte  con  buon  bro¬ 
do  ,  scolate  1’  uno  e  1’  altro  ,  asciugate  bene  le 
ruladiue  ,  rifilatele  d’ambe  ie  parti  ,  guarniteci 
sopra  tutto  il  Globo  di  riso  ,  e  tra  una  ruladina 
e  r  altra  poneteci  una  Salsa  alla  Spagnuola  ,  e 
servite  subito.  Questo  é  un  piatto  bello  e  buo¬ 
no  ,  ma  deve  essere  guarnito  con  prestezza  . 
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Alcuni  in  luogo  del  riso  si  servono  di  una  far¬ 
sa  di  Chènef  ;  ed  altri  guarniscono  il  Globbo  di 
riso  con  i  cavoli  ,  e  cipollette  prima  di  fargli 
prendere  colore  al  forno  ;  quindi  lo  coprono 
di  fette  di  lardo  imbianchite  con  brodo  ,  Io 
fanno  cuocere  al  forno  ,  e  io  servono  nello 
stesso  modo . 

Tortiglie  di  Schinali  alla  Lombarda  . 
ydntrè  zz  Fate  una  farsa  cotta  dì  petto  di  pollo, 
o  di  mongana  ,  come  trovarete  descritto  nel 
Tom.  IV,  Cap.  I. ,  formatene  un  Bordo  intorno 
il  piatto  che  dovete  servire  ,  bagnando  le  ma¬ 
ni  pulite  nell*  uovo  sbattuto  ,  metteteci  den¬ 
tro  un  buon  Ragù  d’  animelle  ,  tartufi  ,  pru¬ 
gnoli  ec.  rifreddo  ,  e  con  poca  Salsa  ,  ovvero 
legato  con,  una  liason  e  sugo  di  limone  ,  strin¬ 
gete  il  Bordo  ,  dategli  una  forma  a  guisa  di 
cupola  ,  unite  col  coltello  ,  e  uovo  sbattuto  . 
Abbiate  dei  schinali  imbianchiti  con  acqua  ? 
e  sale  ,  e  marinati  mezz’  ora  con  sale  ,  pepe 
schiacciato,  e  sugo  di  limone;  indi  asciugate¬ 
li  ,  guarniteci  tutto  all'  intorno  e  il  di  sopra 
della  farsa  ,  coprite  tutto  di  fette  di  lardo 
cotte  ,  e  un  foglio  di  carta  bagnato  con  bro¬ 
do  ;  fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  mezza 
ora  .  Nel  momento  di  servire  levate  il  lardo  ; 
scolate  bene  il  grasso  ,  e  servite  con  sopra 
una  Salsa  alla  Spagnuola  .  Anche  questo  è  un 
piatto  bello  e  buono  ,  allorché  è  ben  fatto. 
Se  in  luogo  di  guarnirlo  di  schinali  lo  vogete 
guarnire  coi  cavoli  ,  e  cipollette  come  il  Glob¬ 
bo  alla  Certosina  ,  ciò  dipenderà  dalla  volontà, 
e  lo  finirete,  e  servirete  nello  stesso  mòdo. 
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Vi  sarebbero  ancora  un’infinità  di  Terrine, 
e  Piatti  composti  da  descrivere ,  che  la  ristret¬ 
tezza  di  quest’Opera  non  permette  ?  onde  il  buon 
Cuoco  potrà  colla  prattica  ,  e  colla  teorica  sup¬ 
plire  alla  mancanza  della  mia  penna  . 

'  *  '  ì 
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A  P  I  C  I.  O 

MODERNO. 


PARTE  QUARTA. 

Contenente  i  Ragli  5  i  Salpicconì  9  le 
Farse  ?  le  Guarnigioni  ,  /e*  Erbe ,  te 
L/oz;# ,  te  Creme  5  le  Gelatine ,  cz/fri 
Piatti  diversi  9  e  /cz  Pasticcieria  . 

CAPITOLO  PRIMO. 

Dei  Ragù  ,  Salpicconì  ,  Farse  ,  e  Guarnizioni. 
Osservazione  sopra  ì  £agù . 

j[l  nome  di  /’tfg/i  venutoci  dal  Francese  cor¬ 
risponde  perfettamente  al  nostro  di  Manicaret¬ 
to  ,  e  l’epiteto  jWc/è  significa  un’unione  di  molte 
cose  .  I  Ragù  si  fanno  in  diverse  maniere  ,  cioè 
cotti  ,  o  crudi  ,  semplici  ,  o  composti  ,  e  quasi 
tutti  ,  poco  ,  o  niente  variano  nella  base  della 
loro  composizione  ,  ma  soltanto  negli  ingre¬ 
dienti  ,  che  più,  o  meno  vi  si  aggiungono . 
I  Kagù  sono  di  un  grand’  uso  nella  cucina.  Essi 
servono  non  solo  per  Terrine  ,  e  Antremè  ,  ma 
inoltre  per  riempimento  di  Polii  5  Uccelli  »  Pe- 
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eci  ec.  ed  a  guarnire  un’  infinità  di  Antrè  . 
Tutti  i  Ragù  cotti  che  si  vogliano  servire  in 
Tavola  debbano  essere  apprestati  con  Salse  le¬ 
gate  tanto  al  Rosso  ,  come  al  Bianco  ,  e  mai 
chiare  ,  come  alcuni  Cuochi  poco  prattici  sono 
costumati  dì  fare  .  I  Ragù  crudi  sono  del.  tutto 
senza  Salsa  ,  e  non  servono  che  per  ripieno  ;  ed 
i  cotti  per  ripieno  deggiono  essere  con  poca  Sal¬ 
sa  ,  e  ben  legati  . 

Ragù  Mele  . 

Mettete  in  una  cazzarola  ,  una  o  due  ani¬ 
melle  di  mongana  imbianchite  all’  acqua  bol¬ 
lente  ,  e  tagliate  in  grossi  pezzi  ,  o  animelle  di 
capretto  ,  o  di  abbacchio  imbianchite  egual¬ 
mente  ,  e  intere  ,  tartufi  in  fette  ,  prugnoli  sa¬ 
ni  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  cF  er- 
t)e  diverse  ,  un  pezzo  di  butirro  ;  passate  sopra 
Il  fuoco  ,  indi  bagnate  con  poco  culi  ,  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino 
bianco  consumato  due  terzi  ,  condite  con  sale, 
pepe  schiacciato  ;  fate  cuocere  dolcemente  ,  po¬ 
scia  digrassate  ,  levate  il  prosciutto  ,  e  mazzet¬ 
to  ,  aggiungeteci  fegatini  di  pollo  ,  creste  ,  gra- 
nelletti  ,  uovette  nonnate  ,  code  di  gamberi , 
culi  di  carciofi  ,  il  tutto  cotto  ,  e  bene  appro¬ 
priato  ;  fate  bollire  ancora  un  momento  ,  e  che 
ìe  uovette  siano  F  ultime  a  mettere  nel  Ragù  . 
Servite  con  qualche  picciola  Chenef  ,  e  sugo  di 
limone  »  o  in  una  Terrina  ,  o  per  Antremè  guar¬ 
nito  il  piatto  di  crostini  di  pane  fritti  ;  ovvero 
sopra  ad  un’  Antrè  di  polleria  ,  selvaggiume  ec. 
Se  volete  servirvi  di  questo  Ragù  per  riempire 
una  Granaria  ?  un  Timballo  ec.  »  dovete  farlo 
sqo  poca  Salga ,  e  senza  uovette  nomiate  ,  e 

Che- 
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Chenef.  Vedete  qui  appresso  ai  Ragù  partico¬ 
lari  come  si  preparano  i  fegatini  >  creste  ,  gra- 
neiietti  ec. 

Ragù  di  /Animelle  . 

Fate  imbianchire  all’  acqua  bollente  delle 
animelle  come  sopra  ,  mettetele  in  una  cazza' 
loia  con  qualche  tartufo  in  fette  ,  o  prugnoli  , 
secondo  la  stagione  ,  o  ambedue  secchi  bene 
ammollati  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  un  pezzo 
di  butirro  ,  un  mazzetto  cf  erbe  diverse  ;  pas¬ 
sate  sopra  il  fuoco  ;  quando  principia  ad  asciu¬ 
garsi  bagnate  con  vino  come  sopra  ,  e  culi  quan¬ 
to  basti  ;  ovvero  sbruffateci  un  pizzico  di  fa¬ 
rina  ,  bagnate  col  vino  suddetto  ,  e  metà  sugo, 
e  metà  brodo  bianco  ;  condite  con  sale  ,  pepe 
schiacciato  ;  fate  bollire  dolcemente  .  Quando 
il  tutto  sarà  cotto  ,  aggiungeteci  dei  fegatini  di 
pollo  imbianchiti  ,  e  bene  appropriati  ,  qualche 
picciola  Chenef,  e  qualche  picciolo  gambero 
cotto  ,  e  mondato  ;  fate  bollire  ancora  un  mo¬ 
mento  ;  indi  digrassate  ,  levate  il  prosciutto  ,  e 
mazzetto  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  ,  o  per* 
una  Terrina  ,  o  per  Antremè  »  o  per  guarnire  , 
o  riempire  qualche  Antrè  ;  ma  in  quest’  ultimo 
caso  deve  essere  con  poca  Salsa  ,  e  senza  Che- 
nef  j  e  gamberi ,  e  le  animelle  tagliate  in  grossi 
dadi . 

Ragà  di  Piccioni  . 

Flambate  ,  spiliuccate  s  e  sventrate  ,  uno  , 
o  due  piccioni  ,  tagliateli  in  quarti  ,  fateli  sgor¬ 
gare  nell*  acqua  vicino  al  fuoco  ,  indi  asciuga¬ 
teli  ,  metteteli  in  una  cazzarola  con  qualche 
prugnolo  ,  o  tartufo  in  fette,  secondo  ia  stagio¬ 
ne  ,  un  pezzo  di  butirro,  ima  fetta  di  prosciut¬ 
to  3 
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to  ,  un  mazzetto  d‘  erbe  diverse  ;  passate  sopra 
Il  fuoco  ;  quando  principia  ad  asciugarsi  bagna¬ 
te  con  culi  e  un  poco  di  brodo  colorito  ,  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna,  o  altro  vi¬ 
no  bianco  consumato  due  terzi  ,  ovvero  sbruf¬ 
fateci  un  pizzico  di  farina  ,  e  bagnate  metà  su¬ 
go  ,  e  metà  brodo  bianco  9  e  il  vino  suddetto  , 
che  il  colore  sia  biondo  ,  condite  con  sale  ,  e 
pepe  schiacciato  ;  fate  bollire  dolcemente  .  Alla 
metà  della  cottura  metteteci  qualche  animella 
di  capretto  >  o  di  abbacchio  imbianchita  all’ac¬ 
qua  bollente  .  Allorché  sarà  cotto  ,  digrassate  , 
levate  il  prosciutto  e  mazzetto  ,  aggiungeteci 
delle  picciole  Chenef,  e  servite  con  sugo  di  li¬ 
mone  *  Questo  Ragù  vi  può  servire  ai  medesimi 
usi ,  che  gii  altri  ;  ma  se  deve  servire  per  ri¬ 
pieno  ,  allora  le  chenef  non  sono  necessarie  t  e 
la  Salsa  deve  essere  molto  poca/» 

Ragù  all'Intendente  » 

Abbiate  un  Culi  alla  Rena  ben  fatto  .  Ve¬ 
detelo  nel  Tom.  I.  pag.  8.  ,  prendetene  in  una 
picciola  cazzarola  quanto  è  necessario  per  una 
Salsa  ,  metteteci  qualche  coda  di  gambero  , 
gualche  granellerò  ,  e  uovetto  nonnato  ;  fate 
scaldare  senza  bollire  ,  e  servite  . 

Ragù  di  Pollastri . 

Questo  si  appresta  esattamente  come  quello 
di  Piccioni,  soltanto  vi  si  aggiunge  fegatini,  cre¬ 
ste  >  granelletti ,  e  uovette  nonnate  ,  il  tutto  cot¬ 
to  come  si  dirà  qui  appresso  .  Se  in  questi  Ragù 
non  vi  ponete  tartufi  ,  e  prugnoli ,  vi  mettere¬ 
te  in  vece  piselli  fini ,  carcìofoletti  ec.  I  piselli 
li  farete  cuocere  uniti  al  Ragù  ,  e  li  carciofolet¬ 
ti  yc  li  porrete  dopo  cotti  in  un  Bianco  . 

R&* 
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Ragù  Viario  . 

Un  Ragù  Io  potete  variare  come  volete  *  e 
secondo  il  vostro  gusto  ,  cioè  o  con  animelle  * 

0  senza  ,  creste,  granelletti  ,  fegatini,  code  di 
gamberi  ,  tartufi  ,  prugnoli  ,  picciole  Ghenef , 
uovette  nonnate  ec.  ,  ovvero  piselli  ,  carciofo- 
letti  ,  culi  di  carciofi  ,  punte  di  sparagi  uo¬ 
vette  composte  ,  teste  di  sellerò  ,  cipollette  ec., 
e  finalmente  con  olive  disossate  e  ripiene  »  ce- 
drioletti ,  capperi  ec.  Ogni  Ragù  lo  potete  fare 
al  Bianco  ,  come  al  Rosso.  Per  il  primo  quando 
P  avete  passato  sopra  il  fuoco,  in  luogo  di  ba¬ 
gnarlo  con  Culi  y  e  vino  bianco  ,  bagnatelo  con 
Italiana  bianca  ;■  oppure  sbruffateci  un  pizzico  di 
farina  ,  e  bagnatelo  con  brodo  bianco  ,  e  vino 
bianco  come  sopra  ;  fatelo  bollire  dolcemente  , 
digrassatelo  ec.  ,  e  finalmente  legatelo  con  una 
Iiason  di  tré  rossi  d'  uova  stemperata  con  un  po¬ 
co  di  brodo,  o  fiore  di  latte,  e  servitelo  con 
sugo  di  limone  *  Tutti  i  Ragù  al  Bianco  si  ap¬ 
prestano  nella  stessa  guisa  ,  e  si  possano  fare  sen¬ 
za  vino  .  Per  gli  altri  si  pone  il  vino  allorché 
non  vi  entrano  erbe  ,  mentre  in  questo  caso  non 
vi  si  mette  . 

Ragù  di  Creste  . 

Allorché  le  creste  saranno  nettate  ,  e  cotte 
ili  un  Bianco  ,  come  é  descritto  alla  fine  della 
Polleria  .  Tom.  111.  Cap.l.  ,  asciugatele  ,  e  taglia¬ 
tele  un  poco  dalla  parte  del  grosso  .  Ponete  ili 
una  cazzarola  qualche  prugnolo  ,  o  tartufo  in 
fette  ,  secondo  la  stagione  ,  o  ambedue  secchi  3 
e  bene  ammollati ,  un  mazzetto  d’  erbe  diver¬ 
se  ,  uii  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciut¬ 
to  ;  passate  sopra  il  fuoco  ;  bagnate  con  Culi , 

e  mez~ 
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e  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  consumato  due  terzi  ,  ovvero 
sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  e  bagnate  con 
sugo  ,  brodo  bianco  ,  e  il  vino  suddetto  ,  che  il 
colore  sia  biondo  ,  condite  con  sale  »  e  pepe 
schiacciato  ;  fate  bollire  dolcemente  ,  e  consu¬ 
mare  al  punto  di  una  Salsa  ;  indi  digrassate  ,  le¬ 
vate  il  prosciutto  ,  e  mazzetto  ,  metteteci  den¬ 
tro  le  creste  ;  fate  dare  ancor  qualche  bollo  , 
e  servite  con  sugo  di  limone.  Se  lo  volete  fare 
al  Bianco  bagnate  con  brodo  bianco  ,  e  legate 
con  una  liason  ,  e  sugo  di  limone  . 

Ragù  di  Vovette  Tuonante . 

Imbianchite  all*  acqua  bollente  delle  uovet* 
te  nonnate  ,  ma  badate  bene  che  non  diven- 
ghino  dure  ,  essendo  questa  una  grandissima 
mancanza  ;  indi  levategli  la  pellicola  che  le  cir¬ 
conda  ,  mettetele  in  una  buona  Salsa  alla  Spa¬ 
glinola  ,  o  Culi  di  prosciutto  ,  o  di  tartufi  >  o  di 
(prugnoli  ,  avvero  naturale  »  o  alla  Burgioese  ; 
fategli  dare  un  bollo  »  e  servite  con  6Ugo  di  li¬ 
mone  .  Se  volete  potete  aggiungere  un  poco 
di  dragoncello  ,  o  petrosemolo  trito  e  imbian¬ 
chito  nella  Salsa  •  Anche  questo  Ragù  lo  potete 
fare  al  Bianco  »  mettendo  le  uovette  in  una  Ita¬ 
liana  bianca  ,  e  legarla  con  una  liason»  e  sugo 
di  limone  • 

Ragù  di  Granelletti  . 

Questo  si  appresta  nella  stessa  guisa ,  che 
li  precedente  ,  e  si  serve  egualmente  ,  ma  li 
granelletti  non  si  debbano  pelare  .  Potete  an¬ 
che  unire  li  granelletti  alle  uovette  nonnate. 
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Ragù  alla  Fermiere . 

Ponete  In  una  pìcciola  cazzarola  tanta  Ita¬ 
liana  bianca  per  quanto  avete  bisogno  di  Salsa  , 
aggiungeteci  creste  ,  granelletti ,  uovette  non- 
nate  j  e  fegatini ,  il  tutto  cotto  ,  e  bene  appro¬ 
priato  ,  un  poco  di  cerfoglio,  petrosemolo ,  o 
dragoncello  trito  imbianchito  >  legate  ben  bol¬ 
lente  con  una  liason  ,  e  sugo  diluzione  • 

Ragù  di  Fegatini  . 

Levate  il  fiele  a  dei  fegatini  grassi  di  pollo» 
imbianchiteli  all’  acqua  bollente  ,  tagliateli ,  e 
appropriateli  bene  in  due  parti  •  Ponete  in  una 
cazzarola  una  fetta  di  prosciutto  »  fatela  sudare 
un  quarto  d’ ora  sopra  un  fuoco  leggiero  ;  indi 
poneteci  un  pezzo  di  butirro  ,  un  pugno  di  pru¬ 
gnoli  freschi ,  o  piccioli  funghì  ben  capati  ,  o 
secchi  bene  ammollati,  e  capati ,  un  mazzetto 
d’ erbe  diverse  con  un  poco  di  basilico  ;  passate 
sopra  il  fuoco  »  bagnate  con  culi  ,  e  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  consumato  due  terzi  >  e  un  pochino  di  bro¬ 
do,  che  il  colore  sia  biondo  ;  fate  bollire,  e 
consumare  a  poca  Salsa  ;  quindi  metteteci  i  fe¬ 
gatini  ,  fategli  dare  qualche  bollo  ,  digrassate  , 
levate  il  prosciutto  ,  e  mazzetto  ,  e  servite  co» 
sugo  di  limone  .  Se  volete  guarnire  con  questo 
Ragù  qualche  Antre  ,  vi  potete  aggiungere  ciò, 
che  vi  aggrada  :  cioè  animelle  ,  tartufi  ,  code 
di  gamberi,  creste  ,  granelletti ,  picciole  Chenef, 
uovette  nonnate  ,  cipollette  ec.  Tutti  questi  Ra¬ 
gù  nell’  estate  li  potete  servire  al  Culi  di  Pomi¬ 
doro  ,  bagnandoli  in  vece  del  Culi  ordinario,  o 
metterne  un  poco  ,  ma  senza  vino  « 
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Ragù  alla  Massedoene  . 

Abbiate  dei  culi  di  carciofi  ,  o  piccioli  car¬ 
ciofi  cotti  in  un  Bianco  ,  e  tagliati  in  mezzo  ,  o 
in  quarti  ,  delle  punte  de’  sparagi  ,  fagioletti 
verdi  fini ,  fava  mondata  dalla  seconda  buccia  » 
piselli  fini ,  il  tutto  cotto  con  buon  brodo  giusto 
di  sale  ,  e  ben  verde  ;  indi  asciugate  ogni  cosa  , 
e  ponete  in  una  Italiana  bianca  ben  fatta  .  Nel 
momento  di  servire  legate  ben  bollente  con  una 
Siason  di  tré  rossi  d’ uova  stemperata  con  un 
poco  di  fiore  di  latte  ,  o  brodo  freddo  ,  e  noce 
moscata  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  .  Ovvero 
passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  un  pugno 
di  piselli  fini  *  con  un  pezzo  di  butirro  ,  una  fet¬ 
ta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  » 
con  un  pochino  di  aneto  ;  indi  sbruffateci  un 
pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  brodo  bianco  buo¬ 
no  >  condite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  bol¬ 
lire  dolcemente  ;  quando  i  piselli  saranno  cotti , 
aggiungeteci  Perbe  suddette  cotte  ,  e  ben  verdi , 
e  se  alla  riserva  dei  carciofi  ,  le  altre  sono  cot¬ 
te  con  acqua  e  sale  non  importa  ,  basta  che 
siano  verdi;  fate  dare  ancora  qualche  bollo  , 
digrassate  ,  levate  il  prosciutto  ,  e  mazzetto  le¬ 
gate  colla  liason  ,  e  servite  come  sopra  .  Que¬ 
sto  Ragù  non  solo  Io  potete  servire  per  /Intremè 
guarnito  di  crostini  di  pane  fritti  ;  ma  é  eccellen¬ 
te  sotto  Tenerumi  di  mongana  ,  Fricandò  ,  Ani¬ 
melle  ,  Cotelette,  Petti  ec* ,  che  la  Salsa  perù 
sia  poca  ,  e  ben  legata  « 

Ragù  alla  Conti . 

Ponete  in  una  picciola  cazzarola  tanta  Spa¬ 
glinola  per  quanto  avete  bisogno  di  Salsa,  met¬ 
teteci  dentro  delle  create,  granellati,  uavette 

non- 
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nonnate  ,  code  di  gamberi ,  picciole  Chenef ,  il 
tutto  cotto  ,  e  ben  appropriato  ;  fate  dare  un 
bollo  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  • 

Ragù  all ’  Imperiale  . 

Questo  si  appresta  come  quello  Melè  ,  ma 
al  Bianco  ,  e  nel  momento  di  servire  si  lega 
con  un  grosso  pezzo  di  butirro  di  gamberi  ,  e 
si  serve  o  per  Terrina  ,  o  per  Guarnizione  ,  o 
per  Antremé  . 

Ragù  dì  Gamberi . 

Fate  cuocere  la  quantità  de’  gamberi ,  che 
avete  bisogno  per  il  Ragù  ,  con  poca  acqua  , 
sale  ,  mezza  cipolla  in  fette  ,  fusti  di  petrose- 
molo  ,  un  pezzetto  d’  alloro  ,  uno  spicchio  di 
aglio  .  Quando  saranno  cotti }  mondateli  ,  cioè 
levategli  le  picciole  zampe  ,  spuntategli  le  gran¬ 
di  zampe  ,  e  il  muso  ,  levategli  la  conchiglie 
di  sopra  ,  e  mondategli  le  code  .  Abbiate  un 
poco  d’  Italiana  bianca  ;  ovvero  mettete  in  una 
cazzatola  qualche  (ladino  di  vitella  ,  di  prosciut¬ 
to  ,  di  pane  ,  di  ràdica  di  petrosemolo  5  di  sel¬ 
lerò  ,  uno  spicchio  d’  aglio  ,  due  scalogne  ,  un 
pezzo  di  butirro  ,  due  garofani  ;  passate  sopra 
Il  fuoco  ;  quando  principia  ad  asciugarsi ,  pone¬ 
teci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  brodo 
buono  bianco  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco 
consumato  per  metà  ,  condite  con  poco  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  fate  bollire  dolcemente  ;  quan¬ 
do  il  tutto  sarà  cotto  ,  digrassate  ,  passate  alla 
stamina  ,  o  setaccio  .  Pestate  nel  mortaio  assai 
fine  le  conchiglie  ,  e  zampe  de’  gamberi  bene 
asciugate  ,  stemperatele  col  Culi  suddetto  ,  pas¬ 
sate  di  nuovo  alla  stamina  ,  o  setaccio  ;  mettete 
questa  Salsa  in  una  cazzarola ,  aggiungeteci  i 

gain- 
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gamberi  iti  una  discreta  quantità  >  fate  scalda; 
re  a  bagno-maria  ,  o  sopra  la  cenere  calda 
senza  bollire  ,  che  la  Salsa  sia  poca  ,  e  dolce 
di  sale  . 

Ragù  di  Gamberi  alla  Tedesca  , 

Abbiate  del  piccioli  gamberi  cotti  >  e  man* 
dati  come  sopra  ,  poneteli  in  una  Italiana  bian¬ 
ca  .  Nel  momento  di  servire  legate  con  una  lia- 
son  di  tre  rossi  d*  uova  stemperata  con  un  poco 
di  brodo  freddo  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  , 
e  petrosemolo  trito  imbianchito  • 

Ragù  di  Gamberi  all'  Inglese  , 

Fate  un  Ragù  di  gamberi  come  il  primo* 
Nel  momento  di  servire  legatelo  ben  caldo  con 
una  liason  di  tré  rossi  d’  uova  stemperata  con 
un  poco  di  brodo  ,  e  servitelo  subito  • 

B^agù  di  Code  di  Gamberi . 

Abbiate  un  Culi  di  gamberi ,  come  è  de¬ 
scritto  nel  Tom .  /.  pag.  8.  Prendetene  in  una 
cazzarola  la  quantità  ,  che  vi  bisogna  per  ii 
Ragù  >  metteteci  dentro  le  code  de’  gamberi  in 
discreta  quantità  ;  fate  scaldare  senza  bollire  ,  e 
servite  sopra  ,  o  sotto  a  qualunque  Antré  .  Se 
non  avete  il  Culi  di  gamberi  lo  potete  fare  es» 
pressamente  colle  conchiglie  ,  e  zampe  de’  me¬ 
desimi  ,  come  ho  descritto  poc’  anzi  „ 

Ragù  al  Duca . 

Mettete  in  una  cazzarola  tanto  Culi  di  gam¬ 
beri  ,  quanto  vi  bisogna  per  la  Salsa  del  Ragù  • 
Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  due  tar¬ 
tufi  tagliati  in  fette  ,  o  qualche  prugnolo  fresco 
con  un  pezzetto  di  butirro  ,  indi  sbruffateci  un 
pochino  di  vino  di  Sciampagna  ,  fatelo  consu- 
.roarc  del  tutto  ;  bagnate  co»  poco  brodo  ,  fate 


Moderno .  Cap.  1»  s$ 

bollire  dolcemente  ,  e  consumare  quasi  tutto  il 
brodo  ;  quindi  versateci  dentro  il  Culi  di  gam¬ 
beri  ,  aggiungeteci  qualche  piccioìa  Chenef ,  e 
qualche  fegatino  di  pollo  cotto  ,  ed  appropria¬ 
to  ,  un  poco  di  petrosemolo  trito  imbianchito, 
fate  scaldare  senza  bollire  ,  e  servite  subito  . 

Ragù  di  Spugnoli . 

Quando  i  spugnoli  saranno  lavati  a  pia» 
acque  ,  e  ben  puliti  dalia  sabbia  ,  o  terra  .  Pren¬ 
dete  una  cazzatola  ,  metteteci  un  poco  d’  olio  # 
e  un  poco  di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  , 
cipolletta  >  e  petrosemolo  trito  ,  uno  spicchio 
<V  aglio  infilato  con  un  garofano  ,  un’  idea  di 
mentuccia  trita  >  passate  un  momento  sopra  il 
fuoco  ;  indi  stemperateci  un’  alice  passata  ai  se¬ 
taccio  .  Metteteci  i  spugnoli  ;  quando  princi¬ 
pieranno  ad  asciugarsi ,  poneteci  mezzo  bicchie¬ 
re  dì  vino  di  Sciampagna  »  o  altro  vino  bianco 
consumato  due  terzi ,  fatelo  consumare  del  tut¬ 
to  ,  bagnate  con  culi  ,  e  un  poco  di  sugo  ,  con¬ 
dite  con  poco  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  fate 
bollire  dolcemente  .  Quando  saranno  cotti  >  di¬ 
grassate  ,  levate  1’  aglio  ,  il  prosciutto  ,  e  ser¬ 
vite  con  poca  Salsa  ,  e  sugo  di  limone  ,  sopra  , 
e  sotto  a  qualunque  Antrè  .  Per  Antremè  ve¬ 
dete  all’Articolo  dell’ Erbe  . 

Ragù  di  Frugnoli* 

Questo  si  appresta  nello  stesso  modo  1  che 
quello  di  spugnoli ,  ma  bisogna  ben  mondarli  » 
•e  lavarli .  Se  non  volete  mettervi  la  cipolletta  » 
olio  ,  e  alici  .  Passateli  semplicemente  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  mazzetto 
d’erbe  diverse  con  un  poco  di  mentuccia  ,  una 
letta  di  prosciutto  ;  fato  consumare  la  loro  ac¬ 
qua  ; 


14  J pi  ciò 

qua  ;  indi  bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato 
due  terzi ,  e  Culi  quanto  basti  ,  condite  con 
sale ,  pepe  schiacciato  ;  fate  bollire  dolcemen¬ 
te  ,  e  consumare  la  Salsa  al  suo  punto  •  Al¬ 
lorché  saranno  cotti  ,  digrassateli  ,  levate  il 
mazzetto  ,  e  prosciutto  ,  e  servite  con  sugo  di 
limone  . 

Ragù  alla  Finansìere  , 

Mondate  rotondi  sette  ,  o  otto  tartufi  mez¬ 
zani  ,  passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  poco  di  butirro,  e  olio  fino,  due  scalogne, 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  una  fetta  di  pro¬ 
sciutto  ,  un  pugno  di  prugnoli  freschi ,  o  secchi 
ammollati  ;  bagnate  poscia  con  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  con¬ 
sumato  due  terzi ,  Culi  quanto  basti  ;  fate  bollire 
dolcemente  •  Quando  il  tutto  sarà  cotto  ,  levate 
il  mazzetto  ,  prosciutto,  scalogne,  digrassate, 
e  aggiungeteci  otto  cipollette  cotte  con  buon 
brodo  ,  sei  piccioli  gamberi  cotti  e  mondati  , 
o  code  de’  medesimi ,  qualche  fegatino  di  pollo 
imbianchito  con  brodo  ,  e  bene  appropriato  , 
sei  creste  di  pollastri  cotte  in  un  bianco  ,  qual¬ 
che  animella  cotta  alla  singarà  ,  sei  picciole 
Chenef  ,  qualche  punta  di  sparagi  ,  e  culi  di 
carciofo,  cotti  ;  fate  dare  ancora  un  bollo  ,  schiu¬ 
mate  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  . 

Ragù  alla  Reale  . 

Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  sei  animelle  di  capretto 
imbianchite  all’  acqua  bollente  ,  e  qualche  tar¬ 
tufo  ,  o  prugnolo  fresco  j  o  secco  ;  indi  sbruffa¬ 
teci  un  pizzico  di  farina ,  bagnate  con  brodo 

bian- 


Moderno  .  Capt  I.  i  j 

bianco  ,  o  il  fondo  della  cottura  del  pollo  ,  o 
uccello  ,  ben  digrassato  ,  e  passato  al  setaccio  , 
fate  bollire  dolcemente  .  Quando  sarà  cotto  , 
aggiungeteci  quattro  fegatini  di  pollo  imbian¬ 
chiti ,  e  appropriati,  sei  picciole  Chenef,  di¬ 
grassate  j  legate  con  una  liason  di  tre  rossi  d’uo- 
va  stemperata  con  un  poco  di  brodo  ;  e  servite 
con  sugo  di  limone  ,  e  petrosemolo  trito  im¬ 
bianchito 

Ragù  di  Piselli . 

Abbiate  quella  quantità  di  piselli  fini  >  fres¬ 
chi  ,  e  teneri ,  che  avete  bisogno  per  il  Ragù  , 
nettateli ,  metteteli  in  una  cazzatola  con  acqua 
fresca  ,  e  un  pezzo  di  butirro  ,  maneggiateli 
colla  mano  ,  acciò  si  unischino  al  butirro  ;  po¬ 
scia  scolateli  bene  dall’acqua  ,  poneteci  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  con  un  pochino  di  aneto  , 
una  fetta  di  prosciutto  ;  passateli  sopra  il  fuoco  ; 
indi  bagnateli  con  poco  brodo  bianco  ,  condi¬ 
teli  con  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fateli  bol¬ 
lire  a  fuoco  allegro  ,  e  consumare  tutto  il  bro¬ 
do  :  aggiungeteci  allora  un  poco  di  Culi  ,  fateli 
bollire  un  momento  ,  levate  il  prosciutto  ,  e 
mazzetto  ,  digrassate  ,  e  servite  .  Se  non  avete 
Culi  ,  in  luogo  di  bagnare  con  brodo  bianco  , 
metteteci  un  pizzico  dì  farina  ,  bagnate  con  su¬ 
go  ,  e  finite  j  e  servite  come  sopra  . 

Ragù  di  Cedri  oli  » 

Mondate  ,  e  tagliate  i  cedrioli  in  quattro 
parti  per  lungo  ,  levategli  1’  amaro  da  piedi , 
e  i  semi  ;  indi  tagliateli  in  grossi  dadi  ,  marina¬ 
teli  in  una  terrina  con  mezzo  bicchiere  d’ace¬ 
to  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  una  cipolla  con 
due  garofani  ,  moveteli  di  tempo  in  tempo  ; 
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dopo  due  ore  spremeteli  ben  forte  ,  metteteli 
fu  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  e 
ima  fetta  di  prosciutto  ;  fategli  prendere  un 
bel  color  d’  oro  sopra  un  fuoco  allegro ,  mo¬ 
vendoli  sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  ; 
quindi  sbruffateci  un  poco  di  farina  ,  e  bagna¬ 
teli  con  metà  sugo  ,  e  metà  brodo  bianco , 
che  il  colore  sia  biondo  ;  fateli  bollire  ,  e  con¬ 
sumare  tutta  la  Salsa  ;  quindi  scolate  il  butir¬ 
ro  ,  levate  il  prosciutto  ,  aggiungeteci  un  poco 
di  Culi  ,  o  Salsa  alla  Spagnuola  •  e  serviteli  con 
un  filetto  d‘  aceto  ,  o  un  buon  sugo  di  limone  . 

Ragù  di  Cedrioli  alla  Crema.  . 

Vedete  Salsa  alli  Cedrioli  nel  Tom »  /.  pag. ’jS* 
Il  Ragù  si  appresta  nello  stesso  modo  ,  ma  sen¬ 
za  cipolla  in  dadini  ,  ed  i  cedrioli  tagliati  In 
quadretti  . 

Ragù  di  Cedrioli  alla  Puletle  . 

Tagliate  i  cedrioli  in  piccioli  pezzi  lunghi 
un  pollice  ,  attondati  da  capo  ,  e  da  piedi  ,  im¬ 
bianchiteli  all’  acqua  bollente  >  fitteli  cuocere  in 
una  Bresa  ristretta  con  brodo  grasso  ,  qualche 
fetta  di  prosciutto  ,  mezza  cipolla  in  fette  »  due 
garofani  »  due  scalogne  >  uno  spicchio  d’aglio, 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  coprite  con  due  fette 
di  lardo  ,  ed  un  foglio  di  carta  ,  fateli  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti 
scolateli  bene  ,  metteteli  in  una  Italiana  bianca, 
legateli  ben  bollente  con  una  Iiason  di  tré  rossi 
d’  uova  stemperata  con  un  poco  di  brodo  bian¬ 
co  ,  e  serviteli  con  un  gran  sugo  di  limone  , 
Ragù  di  Cedrioli  alla  Spagnuola  . 

Allorché  i  cedrioli  saranno  cotti  come  i 
precedenti ,  scolateli ,  metteteli,  in  una  buona 

Sai- 
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Salsa  alla  Spagnuola  ,  e  serviteli  con  sugo  di 
limone  .  Se  in  luogo  della  Spagnuola  li  volete 
mettere  in  buon  sugo  ,  o  Italiana  rossa  ,  o  chia¬ 
ra  ,  o  Biondo  di  mongana  ,  fate  come  volete  ; 
fategli  'dare  un  bollo  ,  e  serviteli  con  sugo  di 
limone  . 

Ragù  di  Cipollette  . 

Prendete  delle  cipollette  secondo  il  Ragli 
che  volete  fare  ,  tagliatele  un  poco  da  capo, 
e  da  piedi ,  fatele  bollire  mezzo  quarto  d’ora 
con  acqua  »  passatele  poscia  alla  fresca ,  mon¬ 
datele  y  mettetele  in  una  cazzarola  con  brodo 
di  sostanza  ,  una  fetta  di  prosciutto  »  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  s  sale  ,  coprite  con  fette 
di  lardo  ,  e  un  foglio  di  carta  :  fate  cuocere 
dolcemente  con  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ;  poco 
prima  della  loro  totale  cottura  ,  scolatele  ,  po¬ 
netele  in  un  buon  Culi  ristretto ,  o  Salsa  alla 
Spagnuola  ;  fategli  dare  un  bollo  ,  e  servite 
con  sugo  di  limone  . 

Ragù  di  Selleri  , 

Lavate  *  e  mondate  bene  delie  teste  di  sel¬ 
leri  ,  tagliatele  lunghe  un  pollice  ,  imbianchi¬ 
tele  all*  acqua  bollente  j  passatele  alla  fresca; 
fatele  cuocere  come  le  cipollette  .  Poco  prima 
della  loro  totale  cottura,  scolatele  ,  asciugatele  , 
tagliatele  per  lungo  in  due  parti ,  o  lasciatele 
Intere  ,  mettetele  in  una  cazzarola  con  un  buon 
Culi  ristretto  ,  o  Spagnuola  quanto  basti  per 
la  Salsa  ;  fategli  dare  un  bollo  ,  e  servite  .  Al 
Bianco  ponetele  in  una  Italiana  bianca  »  e  le¬ 
gatele  con  ima  iiason  ,  e  sugo  di  limone . 

I*  R&- 
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Ragù  dì  Punte  di  Sparagi . 

Abbiate  delle  punte  dì  sparagi  bianchi  ,  e 
mondate  ,  formatene  dei  mazzetti ,  che  taglia¬ 
rete  lunghi  un  pollice  ,  imbianchitele  un  mo¬ 
mento  all’  acqua  bollente  ,  mettetele  in  una 
«azzarda  con  brodo  bianco  ,  qualche  fettina  di 
prosciutto  ,  un  pezzetto  di  butirro  ,  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  poco  sale  ,  coprite  con 
un  foglio  di  carta  *;  fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  ,  e  sopra  *  Quando  saranno  quasi  cotte  , 
scolatele  ,  asciugatele ,  ponetele  sciolte  in  una 
«cazzatola»  con  un  buon  Culi  ristretto,  o  Spa- 
gnuola  ;  fategli  dare  un  bollo  ,  e  servite  .  Al¬ 
cuni  fanno  cuocere  le  punte  di  sparagi  con  ac¬ 
qua  ,  e  sale  ,  e  poscia  le  mettono  nel  Culi  « 
Per  farle  al  Bianco  mettetele  in  una  Italiana 
bianca  ,  e  legatele  con  una  liason  ,  e  sugo  di 
limone» 

Ragli  di  Sparagi  tu  Piselli  Fini  . 

Mondate  ,  e  tagliate  tutto  il  più  tenero  de® 
sparagi  verdi  in  pezzetti  assai  minuti  a  guisa 
di  piccioli  piselli  ;  fateli  cuocere  con  acqua  ,  e 
sale  ;  indi  scolateli  ,  poneteli  in  una  Italiana 
bianca,  o  un  Culi  bianco  alla  Burgioese  .  Vedete 
ali’  Articolo  de’  Culi  Tom.  1,  Cap.  J.  ,  fategli  dare 
ancora  qualche  bollo  ,  legate  con  una  liason 
dì  tre  rossi  d’  uova  ,  e  servite  con  un  pochino 
di  zucchero  in  polvere  .  Li  potete  fare  anche 
in  quest’altra  maniera  .  Quando  saranno  alles¬ 
sati  per  metà  ,  scolateli ,  metteteli  in  una  caz¬ 
zatola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di 
prosciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  poco 
sale  s  passate  sopra  il  fuoco  ;  indi  sbruffateci 
mi  pizzico  di  farina  a  bagnate  con  brodo  bianco 
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di  sostanza  ;  fate  bollire  a  fuoco  allegro .  Quan¬ 
do  saranno  cotti  ,  levate  il  prosciutto  ,  e  maz¬ 
zetto  s  legate  colla  liason  ,  e  servite  come  sopra  • 
Ragù  alla  Marmotte» 

Mettete  in  un  poco  d’ Italiana  bianca  qual¬ 
che  punta  di  sparagi ,  pisello  fino  ,  granellerò 
di  pollastro  ,  e  coda  di  gambero  ,  il  tutto  cotto  * 
e  la  quantità  stillici  ente  per  il 'Ragù.  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  legate  ben  bollente  con  una 
liason  dì  tré  rossi  d’  uova  ,  sugo  di  limone ,  e 
petrosemòlo  trito  imbianchito  . 

Ragù  di  Rape  . 

Intagliate  propriamente  delle  rape  ,  o  in 
grosse  olive  ,  o  nocciuolette  ,  o  a  guisa  di  pru¬ 
gnoli ,  o  spugnoli,  o  come  volete;  fatele  frig¬ 
gere  nello  strutto  bollente  di  un  bel  color  d’oro  ; 
indi  scolatele  9  mettetele  in  una  cazzarola  con 
brodo  buono  bianco ,  fatele  bollire  dolcemen¬ 
te  .  Quando  saranno  colte  ,  scolatele  ,  asciuga¬ 
tele  ,  ponetele  in  una  cazzarola  con  un  Culi  ri¬ 
stretto  }  o  Spaglinola  quanto  basti  per  la  Salsa  , 
fategli  fare  qualche  bollo  *  e  servite  con  un 
filetto  d’  aceto  ,  e  un’  idea  di  mostarda  »  o  solo 
uii  buon  sugo  di  limone. 

Ragù  di  Rape  alla  Pestale» 

Quando  averete  intagliate  ie  rape  come 
sopra  ,  imbianchitele  all’  acqua  bollente  ;  indi 
passatele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  ,  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto , 
e  un  mazzetto  d’erbe  diverse  9  sbruffateci  quindi 
un  pizzico  di  farina  t  bagnate  con  brodo  bianco 
dì  sostanza  ,  condite  con  poco  sale  ,  e  pepe 
schiacciato  ;  fatele  bollire  dolcemente  .  Allorché 
saranno  cotte  ,  levate  il  prosciutto  »  e  mazzetto, 
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digrassate,  e  legate  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’ uova,  stemperata  con  un  poco  di  brodo  ,  e 
servite  con  sugo  di  limone  . 

Ragù  di  Tartufi  • 

Mondate  ,  e  tagliate  dei  tartufi  in  rotelli- 
ne  ,  o  mandorle  ,  o  stelle  ,  o  come  volete  ; 
passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  un  pez¬ 
zetto  di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un 
pochino  d’olio,  scalogna  ,  e  petro^emolo  trito  , 
uno  sp  echio  d’aglio;  stemperateci  poscia  fuori 
del  fuoco  un’alice  passata  al  setaccio  ;  indi  met¬ 
teteci  i  tartufi  ,  condite  con  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato  ;  fate  cuocere  dolcemente  mezzo 
quarto  d’  ora  ,  bagnate  dopo  con  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  di  sciampagna  ,  o  altro  vino  bian¬ 
co  ,  consumato  per  meta  ,  e  Culi  ;  fate  finire 
di  cuocere  a  picciolo  fuoco  ,  digrassate  ,  levate 
il  prosciutto  ,  e  mazzetto  ,  e  servite  con  un 
buon  sugo  di  limone  .  Potete  bagnare  questo 
Ragù  anche  con  vino  rosso  . 

Ragù  di  Funghi. 

Capate  ,  e  lavate  bene  i  funghi  ,  osservate 
che  siano  di  buona  qualità  .  Se  sono  piccioli  , 
lasciateli  interi  ,  ma  se  sono  grandi  tagliateli 
in  pezzi  ;  apprestateli  ,  e  serviteli  esattamente 
come  i  spugnoli  ,  e  prugnoli  pag.  13. 

Ragù  di  Legumi . 

Vedete  Gatto  di  Legumi  Tom.  HI.  pag.  i6i.% 
c  Pasticcio  di  Legumi .  In  questo  Cap,  IV. 

Ragù  di  Gobbi . 

Prendete  un  cardo  domestico  ,  detto  voi* 
gannente  gobbo,  che  sia  bianco,  e  non  rotto  , 
levategli  tutte  le  foglie  più  tenere  5  fatele  cuo¬ 
cere  mess’  ora  ali’  acqua  bollente  ;  indi  passatele 
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alia  fresca  »  levategli  co!le  dita  la  pellicola  sotto 
e  sopra  ,  senza  punto  guastare  le  camiellature  » 
che  sona  il  più  beilo  del  cardo  .  Tagliate  poscia 
queste  foglie  in  pezzetti  riquadrati  »  o  bislun¬ 
ghi  ,  tutti  eguali  ;  metteteli  in  una  cazzarola  , 
o  picciola  marmitta  con  brodo  buono  ,  un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  ,  grasso  dì 
manzo  in  dadini  ,  tre  fette  di  bmone  senza 
scorza  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  tre  ga¬ 
rofani  ,  sale  ;  coprite  con  fette  di  lardo  ;  fate 
bollire  dolcemente  con  fuoco  sotto  e  sopra  » 
Quando  saranno  quasi  cotti  e  bianchissimi ,  sco¬ 
lateli  »  asciugateli ,  metteteli  in  un  buon  Culi 
ristretto  ,  fategli  fare  qualche  bollo  ,  e  servi¬ 
teli .  Se  li  volete  preparare  al  Bianco  ,  mette¬ 
teli  in  una  Italiana  bianca,  legateli  con  una  lia- 
son  ,  e  serviteli  con  sugo  di  limone  . 

Ragli  di  Fistaccbi . 

Sbollentate  un  pugno  di  pistacchi  come  le 
mandorle  ,  mondateli  dalla  pellicola  ,  metteteli 
in  una  cazzarola  con  buon  Culi,;  fate  scaldare 
senza  bollire  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  . 
Li  potete  anche  mettere  in  una  Italiana  bianca  ; 
legarii  ben  caldi  con  una  liason  ,  e  servirli  con 
sugo  di  limone  . 

Ragù  di  Cedriolett: , 

Fate  sudare  in  ima  picciola  cazzarola  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  una  fetta  di  prosciutto  con  un 
poco  di  butirro  ;  quindi  bagnate  con  Culi  quanto 
basti,  fate  bollire  dolcemente  un  quarto  d’ora , 
digrassate  ,  e  levate  il  prosciutto  .  Pelate  leg¬ 
giermente  sei  cedrioletti  sotto  aceto,  fateli  sta¬ 
re  un  poco  nell’  acqua  tiepida  acciò  perdio o 
alquanto  la  forza  deli’  aceto  ;  indi  tagliateli  nel 
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mezzo ,  o  interi ,  o  in  grossi  (ladini  ;  metteteli 
nella  Salsa  ;  fate  dare  un  bollo  ,  e  serviteli  con 
pepe  schiacciato  .  Se  in  questo  Ragù  ci  mette¬ 
rete  un  poco  di  Sugo  o  Culi  eli  pomidoro  ,  sarà 
più  esquisito  * 

Ragù  di  Fagioletti  Verdi . 

Capate  i  fagioletti ,  se  sono  piccioli ,  lascia¬ 
teli  interi,  e  se  sono  grandi  tagliateli  in  filetti , 
o  moslacciuoletti ,  allessateli  all'  acqua  bollente, 
e  scolateli  <>•  Fate  sudare  in  una  cazza rola  so¬ 
pra  il  fuoco  una  fetta  di  prosciutto  ,  con  un 
poco  di  butirro  ,  aggiungeteci  poscia  una  cipol¬ 
letta  trita  ;  quando  sarà  color  d’oro,  sbruf¬ 
fateci  un  poco  di  farina  ,  bagnate  con  Culi ,  e 
un  poco  di  Sugo  ?  e  brodo  bianco  ,  fate  bollire, 
e  consumare  al  suo  punto,  che  sia  ben  legata  ; 
metteteci  i  fagioletti  ,  conditeli  con  sale ,  pepe 
schiacciato  >  e  noce  moscata  ;  fateli  bollire  un 
pochino  a  fuoco  allegro  ,  che  restino  verdi  , 
levate  il  prosciutto  ,  e  servite  con  sugo  di  li¬ 
mone  .  Anche  in  questo  un  poco  di  Culi  di  po¬ 
midoro  . 

Ragù  dì  Fagioletti  Verdi  alla  Liason  . 

Quando  i  fagioletti  verdi  saranno  allessati 
come  sopra  ,  scolateli  ,  metteteli  in  una  Italia¬ 
na  bianca  di  sostanza  ;  fategli  dare  un  bollo , 
legateli  con  una  liason  ,  e  serviteli  con  sugo 
di  limone  . 

Ragù  d ’  Olive  - 

Abbiate  delle  belle  olive  di  Spagna  ,  di¬ 
sossatele  ,  fatele  imbianchire  un  momento  all* 
acqua  bollente  ,  e  cuocere  in  una  picciola  Bresa 
ristretta  con  poco  brodo  ,  due  fettine  di  pro¬ 
sciutto  ,  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  due  rette 
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eli  Iarda  >  poco  sale  ;  indi  scolatele  ,  mettetele 
in  un  buon  Culi  *  o  Spaglinola  ,  e  servite  core 
sugo  di  limone  .  Se  le  volete  fare  ripiene  ,  ser¬ 
vitevi  di  un  poco  di  farsa  diChenef,  che  tra* 
vacete  qui  appresso  pag.  41*  *  dategli  la  loro 
forma  primiera  ,  e  che  la  farsa  non  si  vegga* 
al  di  fuori  %  fatele  cuocere  comi  sopra  ,  poscia 
scolatele  »  ponetele  nella  Salsa  ,  e  servitele  core 
sugo  di  limone  c 

Ragù  di  Carote  « 

Mondate  ,  e  intagliate  delle  carote  a  guisa 
di  prugnoli  j  o  di  grosse  olive?  o  in  altra  ma¬ 
niera  s  imbianchitele  alf  acqua  bollente  ?  pone¬ 
tele  in  una  cazzarola  con  fettine  di  prosciutto  9 
un  mazzetto  d*  erbe  diverse  T  due  scalogne  „ 
poco  brodo  buono  ,  sale,  due  garofani ,  coprite 
con  fette  di  lardo  ,  sotto  e  sopra .  Quando  sa* 
ranno  cotte  ,  scolatele  ,  asciugatele  ,  ponetele 
in  un  buon  Culi  ristretto  ,  o  Spaglinola  ,  fategli 
dare  un  bollo  ,  e  servite .  Ovvero  fittele  cuo¬ 
cere  ,  dopo  imbianchite  ?  con  un  pezzetto  di 
butirro  >  un  pochino  di  zucchero  »  un’  idea  di 
sale?  ed  acqua  .  Allorché  saranno  cotte  ,  e  con¬ 
sumata  tutta  lr  acqua  ,  poneteci  il  Culi  ,  o  la 
Spaglinola  ;  fatele  ancora  bollire  un  tantino ,  e 
servite  con  sugo  di  limone  ,  e  petrosemolo  trito» 
Imbianchito  * 

Ragù  dì  Fagioli  Bianchi  al  Rosso . 

Abbiate  un  brodo  assai  colorito  ,  e  di  so¬ 
stanza ,  ovvero  fatelo  espressamente  come  è  de¬ 
scritto  alla  Purè  dì  fagioli  Tom.  I.  pag.  27,  Po*^ 
liete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  butirro  core 
un  pochino  di  farina  ,  mettete  sopra  un  fuoco 
leggiero  ,  e  fate  divenir  color  d’  oro,  movendo 

gem» 
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sempre  con  una  cucchiaia  eli  legno*  indi  pone¬ 
teci  una  ,  o  due  cipolle  trite  >  ben  lavate ,  e 
spremute  ,  quando  saranno  anche  esse  colore 
d’  oro  ,  bagnate  col  brodo  suddetto  la  quantità 
necessaria  ,  un  mazzetto  d'  erbe  diverse  »  una 
fetta  di  prosciutto  ,  s^tle  5  pepe  schiacciato  ;  fate 
bollire  ,  e  consumare  per  metà  ,  che  la  Salsa 
sia  sufficientemente  legata  ;  quindi  ,  levate  il 
prosciutto  ,  e  mazzetto  ;  scolate  dei  fagioli  bian¬ 
chi  ben  cotti  all’  acqua  i  e  interi  %  mettetene 
quella  quantità  che  richiede  la  Salsa  ;  fateli  stu* 
fare  mezz’ora  sopra  un  picciolo  fuoco  acciò  pren* 
dina  sapore  ,  e  serviteli  movendoli  bene  con  un 
buon  filetto  d’  aceto  .  Questo  Ragù  é  eccel¬ 
lente  sotto  un  cosciotto  o  quarto  di  Castrato  , 
cotto  alla  Diesa  e  glassato  ;  sotto  un  Prosciutto 
caldo  glassato  ;  sotto  un’  Oca  ec.  Se  non  avete 
un  brodo  come  sopra  ,  servitevi  di  un  buon 
5 Ugo  di  manzo  assai  colorito  • 

Ragù  alla  Folettc  . 

Intagliate  propriamente  sei  pezzetti  di  ca¬ 
rota  a  guisa  di  prugnoli ,  uniteci  sei  cipollette, 
imbianchite  l’uno  ,  e  l’altro  all’acqua  bollente  , 
e  fate  poscia  cuocere  con  buon  brodo  ,  e  un 
pezzetto  di  prosciutto  .  Tagliate  tre  tartufi  a  gui¬ 
sa  di  grosse  mandorle  »  metteteli  in  una  caz- 
zarola  con  qualche  prugnolo  secco  bene  am¬ 
mollato  ,  e  capato  ,  un  pezzetto  di  butirro  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ;  passate  sopra  il  fuoco, 
e  bagnate  con  Culi ,  e  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato 
due  terzi  ;  fate  bollire  dolcemente  ,  e  digras¬ 
sate  ;  indi  aggiungeteci  le  cipollette  ,  e  carote 
suddette  ,  dei  piccioli  cedrioletti  mondati ,  e 
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imbianchiti  ,  otto  olive  disossate  ,  ripiene ,  e 
cotte  ,  .una  dozzina  di  code  di  gamberi  ;  fate 
bollire  un  momento  ,  che  siavi  poca  Salsa  ,  le¬ 
vate  il  mazzetto  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  . 
Per  fare  questo  Ragù  al  bianco  ;  bagnate  con 
Italiana  bianca  ,  e  legate  con  una  liason  ,  e  sugo 
di  limone . 

Ragù  di  Ruladine  ,  Escaloppe , 
ed  Emensè, 

Vedete  questi  diversi  Ragù  nel  To.l.  Cap.IJI 
nel  Tom .  IL  Cap .  /.  e  IV, ,  e  nel  Tom .  Ili .  Cap ,  / , 
IL  e  ì IL 

Ragù  di  Cavoli  tu  Sorcruta, 

Questo  Ragù  si  appresta  con  dei  cavoli  in 
conserva.  Vedete  la  maniera  dì  prepararli  nel 
Tom,  IL  pag.  Ixviii.  Per  prepararli  poi  in  Ragù 
prendetene  quella  quantità  che  credete ,  lava¬ 
teli  all’  acqua  calda  ,  o  fredda  secondo  come 
sono  recenti  ,  e  spremeteli  bene  .  Passate  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di 
lardo  rapato  ,  e  un  pezzo  di  butirro  ,  due  ci¬ 
pollette  trite  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  e  qual¬ 
che  salciccia  :  quando  la  cipolletta  sarà  color 
d’ oro  ,  metteteci  i  cavoli ,  con  un  pezzo  di  ven¬ 
tresca  imbianchita ,  e  un  mazzetto  d’ erbe  di¬ 
verse  ,  conditeli  con  pepe  schiacciato  ,  passateli 
sopra  il  fuoco  ;  indi  bagnateli  metà  sugo  ,  e 
metà  brodo  .  Quando  saranno  cotti  ,  digrassa¬ 
teli  bene  ,  levate  il  prosciutto  ,  la  ventresca  » 
e  salciccie  >  ed  il  mazzetto  ,  aggiungeteci  un 
buon  Culi  ristretto  ,  e  se  volete  anche  il  fondo 
della  cottura  della  carne  sotto  cui  volete  ser¬ 
virli  ;  fate  bollire  di  nuovo  ;  e  ben  digrassa¬ 
le  »  che  la  Salsa  sia  legata  ,  ed  il  Ragù  dolce 
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di  sale  .  Questo  è  ottimo  sotto  a  Prosciutti  caldi; 
glassati ,  Cosciotti  di  castrato  ,  Cotelette  di  ma¬ 
iale  ec. 

Ragù  di  Pomi  di  Terra . 

Mondate  dei  pomi  di  terra  ,  tagliateli  inr 
pezzi  riquadrati ,  intagliateli  poscia  a  guisa  di 
grosse  olive  ,  o  nocciuolette  ,  o  mandorle  \  pas- 
sateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  due  cipollette  con  due  ga¬ 
rofani ,  e  una  fetta  di  prosciutto  j  quando  saran¬ 
no  color  d’  oro  ,  sbruffateci  un  pizzico  di  fa¬ 
rina  ?  bagnate  metà  latte  ,  e  metà  sugo  buonoy 
condite  con  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate 
bollire  mezz’  ora  dolcemente  ;  quando  saranno 
cotti  >  e  la  Salsa  ben  legata  ,  e  color  d’  oro 
levate  il  prosciutto,  e  cipollette,  e  servite  con 
un  filetto  d’  aceto  ,  o  sugo  di  limone  .  Se  li 
volete  fare  al  bianco  bagnate  metà  latte  ,  e 
metà  Italiana  bianca  ,  legate  con  una  liason  » 
e  servite  con  sugo  di  limone  ,  e  petrosemolo 
trito  imbianchito. 

Ragù  di  Pomi  di  Terra  alla  Berten . 

Fate  cuocere  dei  pomi  di  terra  all’acqua  ? 
indi  mondateli,  tagliateli  in  fette  ,  o  spicchi, 
metteteli  in  un  Culi  come  quello  dei  Fagioli 
bianchi  al  Rosso  .  Vedetelo  pag.  2$-,  fateli  stare 
mezz’  ora  sopra  un  picciolo  fuoco ,  acciò  pren- 
dino  sapore  ,  e  serviteli  a  corta  Salsa .  Li  po¬ 
tete  anche  mettere  in  una  Italiana  bianca  ,  farli 
stufare  come  sopra  ,  legarli  con  una  liason  ,  e 
servirli  con  un  poco  di  sugo  di  limone  ,  e  pe~ 
Rosemelo  trito  imbianchito  e- 
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Ragù  dì  Mac car orli , 

Vedetelo  nel  Tom.  1U.  pag.  22J.  ,  ma  che 
Sia  ristretto  di  Salsa  più  che  sia  possìbile  . 

Ragù  di  picciole  Cbenef  • 

Abbiate  una  dozzina  di  picciole  Chenef, 
come  sono  descritte  qui  appresso  pag.  41.  ,  po¬ 
netele  in  una  cazzarola  con  un  buon  Culi  di 
prosciutto  ,  o  Salsa  alla  Spagnuola  ;  fate  dare  un 
bollo  ,  e  servite  con  sugo  di  limone .  Ovvero 
mettetele  in  una  Italiana  bianca  ,  legate  con 
una  liason  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  ,  e 
pctrosemolo  trito  imbianchito . 

Ravù  di  Marroni  . 

Levate  a  dei  belli  marroni  la  prima  pelle  ; 
metteteli  poscia  a  cuocere  con  acqua  ,  un  poco 
di  vino  ,  ed  un  poco  di  finocchio  .  Quando  sa¬ 
ranno  cotti  9  pelateli  dalla  seconda  pelle  ,  che 
siano  tutti  interi,  metteteli  in  un  buon  Culi  di 
prosciutto,  o  Spagnuola,  o  Italiana  rossa;  fa¬ 
tegli  dare  un  bollo  ,  e  serviteli  con  un  filetto 
d’  aceto  ,  o  un  gran  sugo  dì  limone - 

Ragù  di  Fave  . 

Levate  la  prima  ,  e  la  seconda  buccia  alla 
fava  ,  che  sia  picciola  e  fresca  ,  imbianchitela 
un  momento  all’acqua  bollente ,  scolatela  ,  met¬ 
tetela  in  una  cazzarola  ,  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  una  fetta  di  prosciutto ,  un  mazzetto  d’er¬ 
be  diverse  con  un  pochino  d’aneto  ;  passate  so¬ 
pra  il  fuoco;  indi  sbruffateci  un  pizzico  di  fa¬ 
rina  ,  bagnate  con  sugo  ,  e  un  poco  di  brodo 
bianco  »  che  il  colore  sia  biondo ,  condite  con 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  ;  fate 
bollire  a  fuoco  allegro  .  Quando  saranno  cotte  , 
levate  il  mazzetto  ,  ed  il  prosciutto  ,  digrassate, 
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metteteci  un  poco  di  zucchero  fino  ,  e  servite  ® 
Ovvero  bagnate  soltanto  con  brodo  bianco  buo¬ 
no  ,  ed  in  fine  legate  con  una  liason  di  tré  rossi 
d’  uova  ,  stemperata  con  un  poco  di  brodo  fred¬ 
do  »  e  servite  come  sopra  con  un  pochino  di 
zucchero  . 

Ragù  di  ‘Dovette  Composte . 

Fate  una  panata  con  mollica  di  pane  »  fiore 
di  latte  ,  e  un  poco  di  brodo  bianco  ,  fatela 
«tringere  bene  sopra  il  fuoco  ,  e  ledatela  con 
tre  rossi  d’  uova  .  Quando  sarà  fredda  ,  pesta¬ 
tela  nel  mortaio»  metteteci  un  poco  di  midollo 
di  manzo  ben  pulito  »  e  passato  al  setaccio  ,  o 
butirro  ,  due  scalogne  trite  fine  lavate  e  spre¬ 
mute  »  quattro  ,  o  cinque  rossi  d’  uova  tosti  j 
un  pugno  di  parmigiano  grattato  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  un’  idea  di  cannella 
fina,  basilico  in  polvere  ;  seguitate  a  pestare, 
aggiungeteci  tré  ,  o  quattro  rossi  d’uova  crude  . 
Allorché  il  tutto  sarà  mescolato  ,  versate  so¬ 
pra  la  tavola  spolverizzata  di  farina  »  stendete 
questa  composizione  della  grossezza  di  un  dito, 
tagliatela  in  piccioli  pezzi ,  attendateli  colle  ma¬ 
ni  alquanto  infarinate  ,  e  dategli  la  figura  di 
uovette  nonnate  ;  fatele  cuocere  un  momento 
con  brodo  bollente  ;  indi  scolatele  ,  ponetele  in 
una  Salsa  alla  liason  ,  e  servite  con  sugo  di  li¬ 
mone  .  La  Salsa  alla  liason  s’intende  Italiana 
bianca  »  o  Culi  bianco  ,  e  legato  con  una  liason 
di  tré  rossi  d’uova,  e  sugo  di  limone. 

Ragù  di  Carciofoletti • 

Capate  propriamente  dei  carciofoletti  pri¬ 
mardi  ,  imbianchiteli  all’  acqua  bollente  con 
un  filetto  d’ aceto  »  scolateli  3  metteteli  in  una 
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marmittlna  con  brodo  ,  un  pezzo  di  butirro  ma* 
aleggiato  nella  farina  ,  un  mazzetto  d’  erbe  di¬ 
verse  ,  due  scalogne  ,  due  fette  di  limone  senza 
scorza  ì  qualche  fetta  di  lardo  ,  e  prosciutto  # 
sale  »  e  pepe  schiacciato  .  Fateli  bollire  dolce¬ 
mente  in  questo  Bianco  .  Quando  saranno  cotti . 
scolateli,  asciugateli  ,  metteteli  in  un  buon  Culi, 
o  sani  ,  o  tagliati  per  metà  ,  o  in  quarti;  fa¬ 
tegli  dare  un  bollo  ,  e  servite  .  I  culi  di  car¬ 
ciofi  si  fanno  nella  stessa  maniera. 

Ragù,  di  Raponsolì  , 

Raschiate  leggermeilte  dei  raponsoli  ,  che 
stano  freschi  ?  bianchi,  grossetti  ,  e  dritti  ;  im¬ 
bianchiteli  all’  acqua  bollente  *  formatene  dei 
mazzetti  ,  fateli  cuocere  in  un  Bianco ,  come  i 
carciofoli ,  ma  senza  limone.  Allorché  saranno 
cotti  ,  scolateli ,  e  asciugateli  ;  metteteli  in  un 
buon  Culi  quanto  basii ,  con  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  maneggiato  con  un  pochino  di  farina  ;  fate 
stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servite  con  sugo 
di  limone  .  Se  lo  volete  al  Bianco  ,  poneteli 
in  un  Culi  bianco  ,  o  Italiana  bianca  ,  legate 
con  una  léason  >  e  servite  con  sugo  di  limone  • 
Ragù  di  Fusti  Diversi  . 

La  lattuga  ,  l’ indivia  ,  e  diverse  altre  sorte 
*r  erbe  ,  nello  spigare  che  fanno  ,  formano  certi 
fusti  teneri  ,  e  lattiginosi  ;  questi  si  mondano 
a  guisa  di  cannelli,  s*  imbianchiscono  all’acqua 
bollente,  e  si  fanno  cuocere  in  un  Bianco  co¬ 
me  sopra  ;  indi  si  tagliano  della  lunghezza  di 
mezzo  pollice  ,  si  mettono  in  buon  Culi  ,  con 
un  pezzo  di  butirro  come  sopra;  si  stringe  so» 
pra  il  fuoco  ,  e  si  serve  con  sugo  di  limone  . 
Al  Bianco  si  apprestano  nella  stessa  guisa ,  che 
i  Rapoascli  *  Xa- 
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Ravvi  dì  Coste  di  Sieda  • 

Mondate  propriamente  delle  coste  di  Meda, 
che  siano  tenere,  fresche,  e  polpute,  imbian¬ 
chitele  all*  acqua  bollente  ,  tagliatele  in  pezzetti 
bislunghi,  fatele  cuocere,  e  servitele  come  so¬ 
pra  si  al  rosso  ,  che  al  Bianco  . 

Ragù  di  Radiche  diverse  . 

Intagliate  in  diverse  picciole  maniere  ra¬ 
pe  ,  carote  ,  pane  ,  radiche  di  petrosemolo  ,  e 
torzuti  ;  imbianchite  il  tutto  per  metà  all’  ac¬ 
qua  bollente  ,  passate  alla  fresca  ,  asciugate  , 
ponete  in  una  cazzarola  ,  con  fettine  di  pro¬ 
sciutto  ,  petrosemolo  ,  e  scalogna  trita  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  un  pezzo  di  butirro  ;  passate  sopra  il 
fuoco ,  bagnate  con  Culi  ,  poco  brodo  bianco  , 
poco  sugo  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà. 
Fate  cuocere  dolcemente  ,  e  consumare  a  poca 
Salsa;  indi  levate  il  prosciutto  ,  mazzetto,  di¬ 
grassate,  e  servite  con  sugo  di  limone .  Potete 
aggiungere  a  questo  Ragù  un  poco  di  butirro 
prima  di  servire  come  ai  Raponsoli  .  Potete  an¬ 
che  cuocere  tutte  queste  erbe  separatamente 
con  buon  brodo  ,  e  un  pezzo  di  prosciutto  , 
poscia  scolarle)  e  metterle  in  un  buon  Culi  ri¬ 
stretto  * 

Ragù  alla  Giardiniera . 

Tagliate  in  piccioli  filetti  corti  rapa  »  for¬ 
zuto  carota,  sellerò,  pane  ;  imbianchite  all* 
acqua  bollente  ;  fate  cuocere  con  buon  brodo 
bianco  giusto  di  sale  ,  un  pezzo  di  prosciutto  , 
cd  una  cipolletta  con  due  garofaui  .  Quando 
saranno  cotti  ,  scolateli  ,  levate  il  prosciutto , 
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«  cipolletta  ;  metteteli  hi  una  cazzarola  con 
tanto  Culi  ,  o  Spagnuola  ,  quanto  basti  per  la 
Salsa  ;  fate  dare  un  bollo  ,  e  servite  .  Se  Io  vo¬ 
lete  fare  al  bianco  ,  in  luogo  del  Culi  ,  mette¬ 
teci  Italiana  bianca,  o  altro  Culi  bianco,  e  le¬ 
gate  con  una  liason  .  Se  sarà  la  stagione  vi  po¬ 
tete  aggiungere  qualche  pisello  fino  ,  cotto  pri¬ 
ma  con  un  pezzettino  di  butirro  ,  e  bagnato 
con  un  pochino  di  brodo  bianco,. 

Ragù  alla  Belle  Vus  » 

Allorché  otto  cipollette  saranno  cotte  due 
terzi  con  brodo  buono  ,  scolatele,  mettetele  in 
una  cazzarola  con  un  poco  di  lardo  rapato  squa¬ 
gliato,  due  fette  di  limone  senza  scorza,  tar¬ 
tufi  ,  e  fegatini  ciudi  tagliati  in  grossi  dadi  , 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  passate  il  tutto  sopra 
un  picciolo  fuoco  ,  per  una  mezza  ora  senza 
bagnare.;  indi  fate  raffreddare  ,  e  servite  per 
ripieno  senza  il  limone  » 

Ragù  a  II'  A  spìe,» 

Fate  cuocere  per  metà  otto  cipollette  con 
buon  brodo  ,  poscia  scolatele  ,  ponetele  in  una 
cazzarola  con  dei  tartufi  tagliati  in  dadi  ,  pe- 
trosemolo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  il  tutto  trito  , 
una  punta  d’aglio,  un’idea  di  basilico  ,  alloro, 
e  persa  in  polvere,  due  cucchiai  d’olio,  pas¬ 
sate  sopra  il  fuoco  ;  poco  prima  della  totale 
cottura  ,  aggiungeteci  qualche  animella  imbian¬ 
chita,  e  dei  fegatini  di  pollo  tagliati  in  dadi  ; 
condite  con  sale ,  pepe  schiacciato  ;  fate  finire 
eli  cuocere  4  indi  raffreddare ,  e  servite  per  ri¬ 
pieno  -, 
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Ragù  alla  Sen-Clù* 

Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  poco  d’olio  ,  e  butirro  »  dei  tartufi  tagliati 
Sn  dadi  ;  bagnate  poscia  con  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  con¬ 
sumato  per  meta  ,  altrettanto  Culi  ;  fate  bollire 
dolcemente  ,  e  consumare  a  poca  Salsa  ;  indi 
aggiungeteci  otto  cipollette  cotte  con  buon  bro¬ 
do  ,  quattro  fegatini  di  poilo  imbianchiti  ,  e 
tagliati  In  dadi .  Fate  dare  qualche  bollo ,  con¬ 
dite  con  poco  pepe  schiacciato  ;  e  servite  con 
poca  Salsa  ,  e  sugo  di  limone  ,  per  ripieno  • 
Ragù  Crudo  d '  Animelle  . 

I  Ragù  crudi  d’  animelle  ,  o  senza  si  va¬ 
riano  egualmente  come  i  cotti  .  Per  farli  pren¬ 
dete  delle  animelle  di  mongana  ,  o  di  capretto  5 
o  di  abbacchio  ,  imbianchitele  all*  acqua  bol¬ 
lante  ,  ma  più  le  prime  ,  che  le  altre  .  Nettate 
bene  dal  fiele,  e  imbianchite  anche  dei  fega¬ 
tini  di  pollo  ;  tagliate  in  pezzi  le  animelle  di 
mongana  ,  quelle  di  capretto  ,  o  di  abbacchio  , 
lasciatele  intere  ,  o  tagliatele  in  due  ,  i  fega¬ 
tini  divideteli  per  metà  ,  e  appropriateli  bene  , 
uniteci  qualche  prugnolo  intero  ,  e  tartufo  in 
fette  ,  code  di  gamberi  se  volete  ,  petrosemolo  , 
scalogna  ,  cipolletta,  il  tutto  trito,  una  punta 
d’  aglio  ,  un’  idea  di  basilico  in  polvere  ,  iardo 
rapato  ,  butirro  squagliato  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata  ,  e  sugo  di  limone  ;  me¬ 
scolate  il  tutto  ,  e  servite  per  ripieno  . 

Ragù  Crudo  Vario . 

Un  Ragù  crudo  lo  potete  fare  più  o  me¬ 
no  composto  ,  secondo  il  gusto  ,  e  la  volontà  ; 
cioè  d'animelle  di  mongana  imbianchite  all’acqua 

boi- 
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bollente  ,  e  tagliate  in  pezzi ,  o  altre  animelle 
di  capretto  ,  o  di  abbacchio  ,  egualmente  im¬ 
bianchite  ,  fegatini  ben  nettati  dal  fiele  ,  e  ta¬ 
gliati  in  due  ,  creste  di  pollastro  cotte  in  un 
Bianco  ,  granelletti  imbianchiti ,  tartufi  infette, 
o  dadinì  «  prugnoli  interi,  o  in  fette,  code  di 
gambericotti;  petrosemolo  ,  cipolletta  ,  scalo¬ 
gna  ,  il  tutto  trito,  una  punta  d’aglio,  lardo 
rapato  ,  butirro  squagliato  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata,  sugo  di  limone;  mesco¬ 
late  il  tutto  bene  ,  e  servite  per  ripieno  .  Ov¬ 
vero  composto  di  sole  animelle  ,  e  soli  tartufi  » 
e  prugnoli  «  o  con  ambedue  questi  condimenti , 
o  con  code  di  gamberi  ,  o  cipollette  mezze  cot¬ 
te  ,  o  con  emensè  di  filetti  di  anitra  ,  di  lepre  ec. 

Ragù  Crudo  alla  Fin  ansi  ere  . 

Mondate  qualcne  tartufo  mezzano  ,  0  la¬ 
sciatelo  intero,  altrettanti  prugnoli  interi  ,  del¬ 
le  cipollette  a  proporzione  imbianchite  all’ac¬ 
qua  bollente  e  mondate  ,  dei  fegatini  nettati 
dal  fiele,  e  tagliati  in  due  ,  qualche  animella, 
e  coda  di  gambero  cotta  ,  e  mondata  ,  lardo  ra¬ 
pato  ,  butirro  squagliato  ,  basilico  in  polvere  » 
sale  ,  pepe  schiacciato  ;  mescolate  bene  il  tutto  , 
e  servite  per  ripieno  . 

Ragù  Crudo  per  Granadine . 

Tagliate  in  dadi  dei  fegatini ,  e  delle  ani¬ 
melle  imbianchite  all’acqua  bollente  ,  dei  pru¬ 
gnoli  freschi,  o  tartufi  freschi  ,  secondo  la  sta¬ 
gione  ;  mescolate  il  tutto  con  lardo  rapato  ,  pe- 
trosemolo  ,  scalogna  ,  cipolletta  ,  il  tutto  trito  , 
una  punta  d’  aglio  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  un* 
idea  di  basilico  in  polvere  ,  sugo  di  limone  ; 
mescolate  bene  ,  e  servite  per  ripieno  « 

lom.iy.  e 
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Ragù  Crudo  alla  Pericord  . 

Mondate  ,  e  pestate  nel  mortajo  qualche 
tartufo  ,  uniteci  lardo  rapato  ,  butirro  ,  erbe 
fine  ,  una  punta  d*  aglio  ,  un  poco  di  basilico 
in  polvere  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  mo¬ 
scata  ;  mescolate  bene  ,  e  aggiungeteci  quella 
quantità  di  tartufi  interi  ,  e  ben  mondati  ,  che 
credete  a  proposito  .  Questo  Ragù  vi  servirà 
per  riempire  tutto  ciò  che  volete  fare  alla  Pe¬ 
rigoni  •  Alcuni  vi  pestano  .anche  il  legato  dell* 
animale  . 

Ragù  alla  Svizzera  . 

Tagliate  in  grossi  dadi  dei  fegatini  grassi 
di  pollo  ,  ben  puliti  dal  fiele  ,  mescolateli  con 
erbe  trite  »  una  punta  d’aglio  ,  sale  >  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata  ,  lardo  rapato  ,  mescolate  » 
e  servite  per  ripieno.. 

Ragù  Crudo  Ordinario  . 

Questo  si  appresta  con  animelle  imbian¬ 
chite  ,  tartufi  ,  e  fègatini  di  pollo  crudi ,  il  tutto 
tagliato  in  grossi  dadi  ;  condite  con  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  lardo  rapato  ,  un 
poco  di  butirro  squagliato  ,  sugo  di  limone» 
.mescolate  bene  ,  e  servite  per  ripieno  . 

Ragù  Crudo  alla  Marie  . 

Tagliate  in  grossi  dadi  delie  creste  di  pol¬ 
lastro  cotte  in  un  Bianco  ,  qualche  animella  di 
capretto  imbianchita  all’ acqua  bollente  3  egra- 
neiletto  di  pollastro  pure  imbianchito  ;  mesco¬ 
late  con  petrosemolo  ,  cipolletta  9  scalogna , 
un  poco  di  basilico  ,  il  tutto  trito ,  una  punta 
d’  aglio  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata» 
lardo  rapato  ;  mescolate  bene ,  e  servite  per 
-ripieno- 
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Ragù  Crudo  al  Sultano  . 

Abbiate  otto  cipollette  cotte  per  metà > 
tré  fegatini  di  pollo  crudi  tagliati  in  quattro 
parti  ;  condite  con  butirro  squagliato  ,  petro- 
semolo  ,  cipolletta,  scalogna,  una  punta  d’a¬ 
glio,  un  poco  di  basilico,  il  tutto  trito,  sale, 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  mescolate ,  e 
servite  per  ripieno. 

Ragù  Crudo  alla  genette  . 

Tagliate  in  grossi  dadi  quattro  tartufi  ;  uni¬ 
teli  con  otto  cipollette  cotte  per  metà  con  buon 
brodo  ,  quattro  tega, tini  crudi  di  pollo  tagliati 
in  quattro  parti  ;  condite  con  olio  fino  ,  petro- 
semolo  ,  cipolletta  ,  scalogna  ,  una  punta  d’  a- 
giio  ,  un  poco  di  basilico  ,  il  tutto  trito  ,  sale  , 
pepe  schiacciato,  noce  moscata,  tate  marinare 
due  ore,  mescolate,  e  servite  per  ripieno. 
Ragù  Crudo  alla  favorita  , 

Questo  lo  farete  con  cipollette  cotte  per 
metà  con  buon  brodo  ,  e  fegatini  di  pollo  crudi 
tagliati  in  due  ,  code  di  gamberi  cotte  ,  olive 
disossate  e  quasi  cotte  con  brodo  ,  erbe  trite  , 
lardo  rapato  ,  sale,  pépe  schiacciato  ,  noce  mo¬ 
scata  ,  sugo  di  limone  ,  mescolate  ,  e  servite 
per  ripieno,* 

Ragù  Crudo  Semplice  . 

Imbianchite  un*  animella  di  mongana  .  e 
tagliatela  in  grossi  dadi  ,  qualche  tega  tino  di  pol¬ 
lo  crudo  tagliato  egualm  nte  ;  mescolate  con 
lardo  rapato  ,  tartufi  ,  prugnoli ,  cipolletta  ,  pe- 
trosemojo  ,  scalogna  ,  ii  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  sugo  di  limone  , 
mescolate ,  e  servite  per  ripieno  • 


3  6  Tjt pitto 

/ÌV'Vtrtìmento  sopra  ogni  sorta  di  Ragù  , 
e  Fri  cassò. 

Tutte  le  Fricassè  ,  e  Ragù  di  polleria  ,  che 
trovansi  descritti  nel  Tom.  111.  ,  ed  in  questo  , 
vengono  sgorgate  nell’  acqua  vicino  al  fuoco  , 
e  poscia  imbianchite  all’  acqua  bollente  prima 
di  formarne  la  Fricassè  ,  o  il  Ragù  ,  ed  è  questo 
un  metodo  ottimo,  e  praticato  da  tutt’  i  buoni 
cuochi  .  Io  però  sarei  dì  sentimento  ,  che  tutta 
questa  polleria  ,  che  impiegasi  per  Ragù  »  e  Fri¬ 
cassè  qualora  fosse  bianca  ,  e  grassa  ,  o  ingras¬ 
sata  ,  non  venisse  punto  sgorgata  ,  e  imbian¬ 
chita  ,  perdendo  in  tal  guisa  una  gran  parte 
del  proprio  sugo  ,  il  quale  si  diffonde  ,  e  sì  perde 
siell’  acqua  ,  tanto  nel  tempo  dello  sgorgare  , 
come  in  quello  dell’  imbianchire  ;  ma  bensì  dopo 
che  i  pollastri  ,  o  piccioni  saranno  tagliati  m 
pezzi  per  Fricassèa  o  per  Ragù,  lavarli  all’ac¬ 
qua  fresca,  asciugarli  bene  ,  e  passarli  in  una 
cazzar  ola  sopra  il  fuoco  come  una  Fricassè  ,  o 
Ragù  senza  sgorgarli  ,  e  imbianchirli  ,  e  finire 
poscia  ,  f  uno  ,  e  1’  altro  come  il  solito  .  La¬ 
scio  però  a  maestri  dell’  arte  di  eseguire  su 
questo  Articolo  ciò  che  crederanno  più  a  pro¬ 
posito  ,  e  più  a  portata  del  loro  gusto  *  e  del 
loro  sapere  e 

De1  Salpicconi . 

I  Salpicconi  tanto  cotti  ,  che  crudi  ,  sono 
in  un  certo  modo  la  medesima  cosa  ,  che  i  Ragù» 
e  solo  variano  :  primo  che  i  Salpicconi  sono 
tagliati  assai  minuti  :  secondo  che  i  Ragù  cotti 
servono  a  molti  usi  diversi ,  dove  che  i  Ragù 
crudi  >  e  Salpicconi  cotti  ,  e  crudi  non  servono 
ad  altro  che  per  farne  dei  ripieni .  Nuliadimeno 
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nella  buona  cucina  souo  tutti  di  un  uso  indi¬ 
spensabile  j  qualora  si  vogliano  fare  dei  piatti 
decorati ,  e  di  colpo  d*  occhio  • 

Salpiccone  Mdè  . 

Passate  in  una  cazzaruia  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  e  un  pezzo  di  prosciutto  » 
cipolletta  ,  e  petrosemolo  trito  ,  uno  spicchio 
d’aglio  ,  due  o  tré  tartufi  >  e  qualche  prugnolo 
tagliato  in  dadini  minuti  ;  indi  bagnate  con 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  consumato  per  metà  ,  altret¬ 
tanto  Culi  ;  fate  bollire  dolcemente  ;  aggiun¬ 
geteci  poscia  animelle  ,  creste  di  pollastro  ,  code 
di  gambero  ,  ed  in  ultimo  fegatini  di  pollo  , 
il  tutto  cotto  ,  e  tagliato  in  piccioli  (ladini  ; 
fate  bollire  un  poco  ,  condite  con  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata;  poscia  levate  l’a¬ 
glio,  il  prosciutto,  legate  con  due  rossi  d’uova 
se  volete  ,  e  sugo  di  limone  »  e  servite  questo 
Salpìccone  per  ripieno  . 

Salpìccone  Vario  • 

Il  Salpiccone  lo  potete  variare  non  solo 
coll’  ingredienti  di  sopra  descritti  ;  ma  ezian¬ 
dio  con  ced rioletti  imbianchiti ,  prosciutto  cot¬ 
to  ,  petto  di  pollo  arrosto  ,  il  tutto  tagliato  in 
(ladini  minuti ,  e  apprestarlo  ,  e  finirlo  come  l’al¬ 
tro  ;  ovvero  solo  con  ciascheduno  deli’  ingre¬ 
diente  di  sopra  accennati . 

Salpiccone  d'  Animelle  . 

Tagliate  in  piccioli  (ladini  delle  animelle 
imbianchite  all’acqua  bollente  ,  qualche  coda  di 
gambero,  due  tartufi  ,  dei  piccioli  prugnoli  sec¬ 
chi  ,  bene  ammollati ,  e  mondati .  Passate  in  una 
cazzarla  sopra  il  fuoco  ?  u«a  cipolletta  trita  , 

con 
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con  un  poco  di  butirro  ,  e  un  pezzetto  di  pro¬ 
sciutto  :  quando  principia  a  divenire  color  d’oro, 
aggiungeteci  petrosemolo  trito  ,  i  tartufi  ,  e  pru¬ 
gnoli  ;  passate  ancora  ;  indi  bagnate  con  due 
cucchiai  di  vino  di  Sciampagna  bollente  >  o  al¬ 
tro  vino  bianco,  fatelo  consumare  di  nuovo, 
bagnate  con  Culi  ,  e  un  poco  di  brodo  poco 
colorito  ;  fate  bollire  ,  poneteci  le  animelle  , 
e  code  di  gamberi  tagliate  in  dadini ,  condite 
con  poco  sale,  pepe  schiacciato,  e  noce  mo¬ 
scata,  che  consumi  la  salsa  al  suo  punto,  di¬ 
grassate,  levate  il  prosciutto,  legate  con  due 
rossi  d’  uova  ,  se  volete  ,  e  servite  con  sugo 
di  limone  per  ripieno  .  A  questo  Salpiccone  po¬ 
tete  aggiungere  ciò  che  vi  aggrada  degl’  in¬ 
gredienti  detti  di  sopra  .• 

Salpiccone  di  Fegatini  . 

Abbiate  dei  fegatini  di  pollo  ben  puliti  dal 
fiele  ,  tagliateli  in  dadini  minuti.  Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  ,  due  scalogne  trite  y 
con  un  poco  d’olio  ,  e  un  pezzetto  di  prosciut¬ 
to  :  quando  saranno  coler  d*  oro  ,  poneteci  un 
pochino  di  petrosemolo  trito  ,  indi  i  fegatini  ; 
passate  ancora  sopra  il  fuoco  ,  bagnate  poscia 
con  vino  bianco  bollente  ,  Culi  quanto  basti  , 
aggiungeteci  dei  cedrioletti  imbianchiti ,  qual- 
che  coda  di  gambero  cotta  ,  due  alici ,  il  tutto 
tagliato  in  dadini  ,  fate  dare  qualche  bollo  ,  con¬ 
dite  di  sale  se  bisogna  ,  pepe  schiacciato  ,  le¬ 
gate  con  due  rossi  d’  .uova  ,  se  volete,  e  sugo 
di  limone,  e  servite  per  ripieno. 

Salpiccone  di  Code  di  Gamberi . 

Fate  sudare  una  fetta  di  prosciutto  in  una 
pie  dola  cazzarola  ;  indi  bagnate  con  mezzo  bic- 

chie- 
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«Mere  di  vino  di  Sciampagna  ,  0  altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  ;  fate  consumare 
di  nuovo  ,  bagnate  poscia  con  Culi  quanto  ba¬ 
sti  ;  fate  bollire  dolcemente  ,  digrassate  ,  levate 
il  prosciutto  »  aggiungeteci  delle  code  di  gam¬ 
beri  cotte  ,  e  tagliate  in  dadini  minuti  ,  con¬ 
dite  con  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  ser, 
vite  con  poca  Salsa  *  e  sugo  di  limone  ,  per  ri¬ 
pieno  «- 

Salpìccone  dì  Creste  di  Pollastro  . 

Questo  non  solo  si  appresta  »  come  quello 
di  Gamberi  ,  ma  inoltre  ad  ognuno  di  questi 
Salpicconi  si  può  aggiungere  alcuno  ,  o  vari  de¬ 
gli  ingredienti  nominati  a  quello  Altlè  ,  e  Vario  ; 
ovvero  a  questi  due  ultimi  diminuire  ,  o  va¬ 
riare  porzione  di  ciò  ,  che  si  è  detto  ;  dipen¬ 
dendo  ,  in  questo  genere  di  ripieno  ,  il  tutto  dal 
gusto  ,  e  dal  genio  di  chi  lavora  . 

Salpìccone  Crudo  alla  Barrì . 

Abbiate  delle  animelle  imbianchite  all’ac¬ 
qua  bollente,  tartufi,  prugnoli  ,  code  di  gam¬ 
beri  cotte  ,  creste  cotte  ,  fegatini  di  pollo  crudi  : 
tagliate  il  tutto  in  dadini  minuti  separatamente  ? 
condite  con  petrosemolo  ,  scalogna,  e  cipollet¬ 
ta  ,  il  tutto  trito  ,  una  punta  d’  aglio  ,  sale  , 
pepe  schiacciato,  noce  moscata  ,  lardo  rapato, 
butirro  squagliato,  e  sugo  di  limone;  mesco¬ 
late  bene  ,  e  servite  per  ripieno  . 

Salpìccone  Crudo  alla  Perla  * 

Tagliate  in  piccioli  dadini  delle  animelle 
imbianchite  ali’  acqua  bollente  ;  tagliate  anche 
dei  prugnoli  in  (ladini  ,  e  code  di  gamberi  , 
condite  con  petrosemolo  ,  cipolletta  ,  una  punta 
d’ aglio  ,  il  tutto  trito  ,  basilico  in  polvere , 
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sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  »  lardo 
rapato  ,  e  sugo  di  limone  ;  mescolate  bene  il 
tutto ,  e  servite  per  ripieno  • 

Salpiccone  Crudo  d'  Animelle  . 
Imbianchite  delle  animelle  di  mondana  9  o 
di  capretto,  o  di  abbacchio  all’ acqua  bollente  * 
tagliatele  poscia  in  dadini  assai  minuti ,  aggiun¬ 
geteci  qualche  cresta  cotta  ,  fegatino  ,  tartufo  » 
e  prugnolo  tagliato  egualmente  ,  condite  con 
petrosemolo  ,  scalogna  ,  e  cipolletta  ,  il  tutto  tri¬ 
to  ,  una  punta  d’  aglio  ,  sale  »  pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  ,  lardo  rapato,  butirro  squagliato  , 
sugo  di  limone  ;  mescolate  ,  e  servite  per  ri¬ 
pieno  . 

Salpiccone  Crudo  di  Tartufi . 

Mondate  dei  tartufi  ,  tagliateli  poscia  in  da¬ 
dini  minuti ,  conditeli  con  erbe  trite  come  le 
precedenti ,  lardo  rapato  ,  butirro  squagliato  , 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata ,  mesco¬ 
late  ,  e  servite  per  ripieno  . 

Salpiccone  Crudo  per  Granadine . 

Questo  si  appresta  nello  stesso  modo  ,  che 
quello  alla  Barri  ,  ma  senza  fegatini  »  e  creste  • 
Salpiccone  Crudo  alla  Sen-Clu  • 

Quando  averete  imbianchito  alfacqua  bol¬ 
lente  delle  animelle  di  mongana  »  o  altre  ,  tag  ia* 
tele  in  dadini  minuti  ;  tagliate  anche  in  piccioli 
dadini  altrettanti  tartufi  ;  condite  con  erbe  trite 
come  il  solito  ,  un  poco  di  basilico  in  polvere, 
lardo  rapato  ,  butirro  squagliato,  sale,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  sugo  di  limone ,  e 
servite  per  ripieno . 
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Salpi ccone  Crudo  Vario  . 

Tagliate  in  (ladini  minuti  animelle  imbian¬ 
chite  ,  tartufi  ,  prugnoli  »  code  di  gamberi  cot¬ 
te  ;  condite  come  quello  alla  Perla  ,  e  servite 
per  ripieno  .  Da  quanto  ho  detto  si  pub  benis¬ 
simo  rilevare  ,  come  in  genere  di  Salpicconi , 
tanto  cotti  ,  che  crudi ,  essi  si  possano  variare 
secondo  il  gusto  ,  o  parere  di  chi  lavora . 

Delle  Farse  . 

Non  jsono  molti  anni  »  che  impiegavasi  nella 
composizione  delle  vivande  una  quantità  pro¬ 
digiosa  di  Farse  cotte,  le  quali  non  mancavano 
di  aggravare  Ì  stomachi  più  robusti ,  di  chi  ne 
faceva  un*  uso  frequente  ;  grazie  peraltro  ai  pro¬ 
gressi  ,  che  giornalmente  tassi  nella  professione  , 
al  presente  seno  dello  tutto  abbolite  ;  non  re¬ 
stando  in  uso  ,  che  una  Farsa  cruda  delicatis¬ 
sima  detta  di  Chentf  y  composta  ordinariamente 
di  petto  di  pollo ,  la  quale  è  facilissima  a  di¬ 
gerirsi  anche  dagli  stomachi  più  deboli  „  Evvi 
ancora  un’altra  Farsa  delta  di  Gratino  cotta, 
e  cruda  ,  che  fassi  con  fegatini  di  pollo  .  Ec¬ 
co  tutte  le  Farse  al  giorno  d’  oggi  praticate 
nella  buona  cucina  ,  da  cuochi  che  sanno  la 
professione  -  Non  mancherò  peraltro  di  accen¬ 
narne  alcune  delle  altre  sì  di  manzo  ,  che  di 
\uella»  di  pollo  ec. 

Farsa  di  Chenef , 

Prendete  due  pollanche  giovani ,  levategli 
li  petti  spogliati  dalla  pelle,  tagliateli  in  pezzi , 
pestatali  nel  mortaio  ,  passateli  poscia  per  un 
setaccio  di  crino.  Abbiate  tanto  butirro  fresco  , 
c  tanta  mollica  di  pane  inzuppata  nei  latte  » 
u  biodo  Ueddo  »  o  acqua  ,  e  bene  spremuta  9 

quan- 
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quanto  è  il  volume  della  carne ,  dovendo  es-^ 
sere  tre  porzioni  ugnali  .  Questa  è  la  regola  , 
'eli  e  non  fallisce  mai  .  Tornate  a  mettere  il  petto 
di  pollo  nel  mortajo  unito  al  butirro  ,  pestate; 
allorché  sarà  bene  incorporato,  poneteci  la  mol¬ 
lica  di  pane  ;  seguitate  a  pestare  ;  indi  aggiun¬ 
geteci  tré  rossi  d’  uova  fresche  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  e  noce  moscata  ;  pestate  ancora  ; 
sbattete  in  fiocca  due  bianchi  dell’ uova  sud¬ 
dette  ,  e  uniteli  alla  composizione  ;  mescolate 
bene,  emettetela  sopra  un  piatto.  Se  la  vo¬ 
lete  più  tenera  metteteci  un  poco  più  di  bu¬ 
tirro  ,  se  più  soda  meno  di  butirro  ,  e  tutti  e 
tre  i  bianchi  d’uova  sbattuti  come  sopra .  I  filet¬ 
ti  mignoni  di  gallinaccio  sono  anche  ottimi  per 
la  farsa  di  Chenef. 

Chenef  Diverse  » 

Imbutirrate  leggermente  da  una  sola  parte? 
due  o  più  fogli  di  carta  da  scrivere  .  Prendete 
con  una  cucchiaia  d’  argento  una  porzione  della 
Farsa  suddetta  ,  c  col  coltello  fatela  cadere  so¬ 
pra  la  carta  ;  indi  col  coltello  stesso  bagnato  con 
acqua  ,  dategli  una  forma  bislunga  rotonda  lun¬ 
ga  un  pollice  ,  tutte  eguali ,  e  poste  in  sime- 
tria  •  Abbiate  del  brodo  al  fuoco  giusto  di  sale  ; 
quando  bolle  metteteci  le  Chenef  con  tutta  la 
carta  ,  che  toccando  il  brodo  la  carta  distac¬ 
cherà  ;  e  levarete  subito  ;  fatele  bollire  finché 
diverranno  gonfie,  e  spongose  allora  scolate¬ 
le  ,  ponetele  sopra  un  panno  pulito ,  e  servi¬ 
tele  in  una  Terrina,  o  sopra  un  piatto  ,  o  per 
guarnizione  .  Quando  le  servite  assolute  met¬ 
teteci  sopra  una  Salsa  chiara  di  sostanza  con 
sugo  di  limone  •  Se  volete  ,  potete  variarle  „ 

me- 
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mescolando  nella  Farsa  butirro  di  gamberi , 
c  code  de’  medesimi  tagliate  in  dadini  ;  ov¬ 
vero  tartufi  ,  o  prugnoli  triti  ,  passati  prima 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco 
di  butirro  v  e  freddi  posti  nella  composizione  ; 
o  prugnoli  ,  e  tartufi  uniti  insieme  .  Quando 
le  Chenef  sono  al  butirro  di  gamberi  le  do¬ 
vete  servire  con  sopra  un  Culi  di  gamberi . 
Quando  sono  mescolate  con  tartufi  ,  prugnoli, 
erbe  trite  ec*  le  dovete  servire  con  una  Spa- 
gnuola  ,  o  un  Culi  di  prosciutto  ,  o  di  tar¬ 
tufi  ec.  Quando  assolute  con  una  Salsa  chiara  > 
e  sempre  con  sugo  di  limone  . 

Chenef  alla  Tedesca . 

Nettate  bene  dal  fiele  quattro  j  o  sei  fe¬ 
gatini  di  pollo  ,  tritateli ,  passateli  per  setac¬ 
cio  ,  e  uniteli  ad  una  farsa  di  Chenef  delicata 
pag.^\,,  dopo  che  ci  averete  posto  la  mollica 
di  pane  ,  diminuendo  peraltro  parte  del  petto 
di  pollo  .  Finite  la  Farsa  ,  fate  le  Chenef ,  e  cuo- 
cetele  come  le  altre  y  mettetele  in  una  Ter¬ 
rina  ,  o  piatto  ,  e  servitele  con  sopra  una  Salsa 
alla  liason  ,  fatta  in  questa  maniera  .  Pren¬ 
dete  in  una  cazzarola  un  poco  d’italiana  bianca, 
o  Culi  bianco  »  o  Culi  ordinario  ,  quella  quan¬ 
tità  necessaria  per  la  Salsa  «  Quando  bolle  le¬ 
gatelo  con  una  liason  di  tre ,  o  quattro  rossi 
d’  uova  stemperata  con  due  cucchiai  di  brodo 
freddo  ,  sugo  di  limone  ,  e  noce  moscata  .  L’I¬ 
taliana  ,  ed  altri  Culi  bianchi  li  trovarete  nel 
Tom.  /.  Cap,  1. 

Chenef  Ripiene . 

Abbiate  una  farsa  di  Chenef  fatta  con  petto 
di  polio ,  Quando  ne  formate  le  Chenef  sopra 

la 
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la  carta ,  fategli  nel  mezza  un  buca  col  col¬ 
tello  ,  nel  quale  vi  porrete  un  Salpiccone  cot¬ 
to  ,  assai  minuto ,  e  legato  con  rossi  d'  uova , 
c  sugo  di  limone  ,  ma  rifreddo  ;  quindi  copri¬ 
tele  con  un  pochino  della  stessa  farsa  ,  e  at¬ 
tendatele  col  coltello  bagnato  nel  bianco  d’uovo 
sbattuto,  dategli  una  forma  bislunga  rotonda, 
lunghe  un  pollice  ;  fatele  cuocere,  e  servitele 
come  le  altre  .  Queste  Chenef  le  potete  anche 
servire  in  questa  maniera  ;  cioè  ,  dopo  cotte 
fatele  raffreddare  ,  indi  ungetele  con  butirro 
squagliato  mescolato  con  uno  ,  o  due  rossi 
d’ uova  ,  spolverizzatele  di  mollica  di  pane 
grattata  ,  fategli  prendere  un  bel  color  d’oro 
sulla  gratella  ,  e  servitele  con  sotto  una  Salsa 
chiara  ,  o  un  Biondo  di  mongana  ,  e  sugo  di 
limone»  o  un  Culi  di  pomidoro. 

Chenef  alla  Perigord  , 

Mondate  mezza  libbra  di  tartufi  ,  pestateli 
nel  mortaio  »  aggiungeteci  i  petti  di  due  pol¬ 
lanche  senza  la  pelle  ,  seguitate  a  pestare  , 
indi  passate  per  un  setaccio  di  crino  rado  , 
rimettete  nel  mortaio  ,  e  finite  come  f  altra 
pag.  41.  formatene  le  Chenef  sopra  la  carta  , 
fatele  cuocere,  e  servitele  in  una  Terrina,  o 
piatto  ,  con  sopra  una  buona  Salsa  alla  Spa- 
$nuo!a  >  o  Italiana  rossa  »  o  un  buon  Culi  di 
prosciutto  ,  o  naturale  .  Vedete  tutte  queste 
Salse  nel  Tom.  /.  Cap.  /. 

Chenef  al  Butirro  di  Gamberi . 

Queste  si  apprestano  esattamente  nella 
stessa  guisa  che  le  Bianche  pag,  41.,  alla  sola 
riserva»  che  in  luogo  di  porvi  iJMiJutTfro  fre¬ 
sco  ?  vi  si  poae  il  butirro  di  gaftiberi  »  si  cuo¬ 
cio- 
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fjìoao  come  le  altre  ,  e  si  servono  con  sopra  una 
Salsa  al  butirro  di  Gamberi  ,  che  trovarle  nel 
Tom.  l.pag.  78.  1  o  al  Culi  di  Gamberi  pag.  8. 
farsa  di  Chenef  alle  Carote  . 

Quando  averete  passato  al  setaccio  le  ca¬ 
rote  restate  dalla  guarnizione  della  Certrosa  , 
che  siano  sufficienti  per  la  farsa ,  mettetele  in 
lina  cazzarola  sopra  un  fuoco  leggiero  ,  mo¬ 
vendole  assai  spesso  con  una  cucchiaia  di  le¬ 
gno  ,  acciò  consumi  tutta  la  loro  umidità  ,  ed 
acquistino  una  certa  consistenza  ;  quando  sa¬ 
ranno  fredde  i  pestatele  nel  mortaio ,  aggiun- 
geteci  il  butirro  ,  la  mollica  di  pane  ,  e  le  uova» 
come  alle  altre  farse  di  Chenef,  conditela  nel* 
la  stessa  maniera  con  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
e  noce  moscata  ,  e  servitevi  di  questa  farsa 
per  la  Certrosa  di  carote  ,  che  trovarete  nel 
Tom.  111.  pag.  347.  ;  osservate  però  che  non  sia 
sovverchiamente  grassa  . 

Farsa  di  Gratino  (otta  • 

Pulite  dei  fegatini  di  pollo  dal  fi-le  ,  fateli 
sgorgare  nell’acqua  fresca  ,  e  imbianchiteli  be¬ 
ne  all’acqua  bollente  ,  asciugateli,  pestateli 
nel  mortajo  ;  quando  saranno  ben  pesti ,  mette¬ 
teci  il  doppio  di  butirro  fresco  ,  seguitate  a 
pestare  ,  indi  aggiungeteci  scalogna  ,  petrose- 
niolo  ,  cipolletta  ,  il  tutto  trito  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  t  due  ,  o  pia  rossi 
d’  uova  crudi  ,  secondo  la  quantità  della  farsa  ; 
mescolate  bene  ,  ponete  sopra  un  piatto  ,  e  ser¬ 
vitevi  di  questa  farsa  in  tutto  ciò  che  ho  detto  » 
e  che  potrò  dire  in  appresso*  A  questa  farsa 
vi  potete  aggiungere  anche  le  interiora  ,  o  delle 
Beccacele  ,  o  delle  Pizzarde  ,  0  de*  Pizzardoni, 

ode’ 
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o  de’  Pivieri  ec.  ,  cotte  come  quelle  per  fare 
li  crostini .  Vedete  Salmi  di  Beccaccia  nel  T»  IH, 
pag.  183. 

Farsa  di  Gratino  Cruda . 

Quando  i  fegatini  di  pollo  saranno  nettati 
dal  fiele,  e  bene  asciugati  >  tritateli,  pestateli 
nel  mortajo  ,  metteteci  altrettanto  lardo  rapa¬ 
to  ,  e  butirro  ,  seguitate  a  pestare  ;  indi  ag¬ 
giungeteci  cipolletta  ,  scalogna  ,  petrosemolo  , 
Il  tutto  trito,  un  poco  di  basilico  in  polvere  , 
sale ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  due  o 
tre  rossi  d*  uova  crude  >  secondo  la  quantità 
della  Farsa  ,  mescolate  bene  il  tutto  ,  e  servi- 
tevene  in  tutto  ciò  che  bisogna  .  Ad  ambe¬ 
due  queste  Farse  vi  potete  aggiungere  un  poco 
di  sugo  di  limone  prima  di  porle  in  opera  . 

Farsa  di  Gratino  Cruda  alla  Beccaccia  , 

Questa  Farsa  è  in  tutto  simile  alla  prece¬ 
dente  j  e  solo  varia  ,  che  vi  si  aggiungono  l’iu- 
teriora  ,  o  delle  Beccaccie  ,  o  delle  Pizzarde  , 
o  de’  Pizzardoni  ,  o  de’  Pivieri  ec. ,  ma  senza 
gridìi  ,  e  ben  nettato  qualche  budello  ,  che 
fosse  arenoso.  Vi  si  mettono  ancora  altri  fe¬ 
gatini  di  cacciaggione  » 

Farsa  di  Gudivò  . 

Tagliate  in  fettine  un  pezzo  di  mongana 
magra  ,  e  senza  nervi ,  mettetela  in  una  caz- 
zarola  con  delle  fettine  di  zinna  di  mongana 
cotta  ,  un  pezzetto  di  butirro  ,  scalogna  ,  pe¬ 
trosemolo,  cipolletta,  il  tutto  trito,  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  ,  noce  moscata  ;  passate  un  mo¬ 
mento  sopra  un  fuoco  allegro  ;  poscia  tritate, 
e  pestate  nel  mortajo  ;  indi  aggiungeteci  una 
panata  fredda  ,  fatta  con  mollica  di  pane  ,  e 

tot- 
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fatte  ,  disseccata  sopra  iì  fuoco  »  e  stretta  con 
tre  rossi  d’uova  ;  seguitate  a  pestare  ,  e  prima 
di  finire  legatela  con  due  ,  o  tre  rossi  d’uo¬ 
va  crudi  >  ed  i  bianchi  sbattuti  in  fiocca  ;  me¬ 
scolate  il  tutto  bene  ,  osservate  che  stia  bene 
di  sale ,  e  servitela  nell’occorrenze  .  Se  volete 
potete  aggiungerci  una  punta  d*  aglio . 

Farsa  Cruda  alla  Cìbulette  • 

Vedete  questa  farsa  all’Articolo  della  Pa¬ 
sticcieri ,  dove  dice:  Pasticcio  alla  Cibulette  » 
Farsa  Cruda  di  Pollo  . 

Tritate  del  petto  di  pollo  ,  con  zinna  di 
mongana  cotta  ,  e  un  poco  di  lardo  imbian¬ 
chito  ,  il  tutto  in  giusta  proporzione  ;  indi  pe¬ 
state  nel  mortajo  ,  aggiungeteci  poscia  un  poco 
di  midollo  di  manzo  ben  pulito  ,  o  butirro  ; 
indi  una  mollica  di  pane  inzuppata  nell’acqua* 
o  nel  latte  ,  e  ben  spremuta  ;  seguitate  a  pe¬ 
stare  ;  condite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  »  noce 
moscata  »  petrosemolo  ,  scalogna  ,  cipollette  > 
il  tutto  trito  ,  una  punta  d’  aglio  ;  un’idea  di 
basilico  in  polvere  ,  legate  con  tré  o  più  rossi 
d’  uova  crude ,  e  la  metà  de’  bianchi  sbattuti 
in  fiocca  ;  mescolate  bene  ,  ponete  sopra  un 
piatto  5  e  servite  per  ripieno  ,  o  altro  . 

Farsa  Cotta  di  Follo  . 

Tritate  il  petto  di  un  pollo  cotto  arrosto, 
e  pulito  dalle  pelli  ,  e  nervi,  con  altrettanta 
zinna  di  mongana  cotta  ;  indi  pestate  nei  mor¬ 
taio  ,  aggiungeteci  una  panata  fredda  ,  fatta 
con  mollica  di  pane  ,  e  fiore  di  latte  ,  dissec¬ 
cata  sul  fuoco  ,  e  stretta  con  due  ,  o  tré  rossi 
d’uova  ;  seguitate  a  pestare  ,  condite  con  sale 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  3  legate  con 
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due,  o  tré  tossì  d*  uova  crudi,  e  la  metà  de* 
bianchi  sbattuti  in  fiocca  ,  mescolate  bene  ,  po¬ 
nete  sopra  un  piatto  *  e  servite  per  ripieno  « 
Questa  farsa  è  ottima  per  tutte  sorta  eh  Pa¬ 
sticcieri  . 

Farsa  Cruda  di  Vitella  . 

Questa  la  potete  fare  come  quella  di  Che- 
nef  ;  ma  senza  passarla  al  setaccio  ,  ed  in  luogo 
di  porvi  tutto  butirro  ,  potetele  porvi  metà  bu¬ 
tirro  ,  e  metà  midollo  di  manzo  ben  pulito  , 
e  servite  per  ripieno ,  o  altro  . 

Farsa  Cruda  alla  Lombarda  . 

Prendete  porzioni  uguali  di  vitella  magra, 
o  petto  di  gallinaccio  ,  e  di  lardo  imbianchito 
con  acqua  ,  o  brodo  bollente  ,  tritate  insieme* 
e  pestate  nel  mortaio  ,  ajrgiunereteci  una  mol¬ 
lica  di  pane  inzuppata  nell*  acqua  ,  o  latte  , 
e  ben  spremuta  ,  condite  con  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  e  noce  moscata  ,  legate  con  tré  o  più 
rossi  d’  uova  crudi  ,  e  la  metà  de’  bianchi  sbat¬ 
tuti  in  fiocca  ,  mescolate  bene  ,  e  ponete  so¬ 
pra  un  piatto  .  Se  volete  potete  metterci  an¬ 
cora  cipolletta  ,  petrosemolo  ,  scalogna  ,  il  tut¬ 
to  trito  ,  una  punta  d*  aglio  ,  e  un’  idea  di  ba¬ 
silico  in  polvere  .  A  tutte  queste  farse  prima 
di  servirle  per  ripieno  ci  porrete  un  poco  dì 
sugo  di  limone  . 

Polpette  di  Pollo  delicate  . 

Fate  lina  farsa  di  Chenef  ,  o  con  butirro  , 
©  con  zinna  di  mongana  cotta  ,  e  pestata  unita 
al  petto  di  pollo  ,  aggiungeteci  un  poco  di 
parmigiano  grattato,  petrosemolo  trito,  can¬ 
nella  fina,  qualche  piguuolo  *  e  passarina  ,  se 
volete,  formatene  le  polpette,  o  con  un  poco 
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di  farina  ,  o  colle  mani  ben  pulite  bagnate  , 
con  acqua  fresca  .  Abbiate  al  fuoco  una  caz¬ 
zatola  con  un  poco  di  brodo  bianco  ;  quando 
bolle  metteteci  dentro  le  polpette  ;  fatele  cuo¬ 
cere  dolcemente .  Allorché  saranno  cotte  ,  di¬ 
grassate  ,  legate  con  una  liason  di  tré  rossi  d’no- 
va  ,  stemperata  con  un  poco  di  brodo  freddo, 
e  sugo  di  limone  ,  e  servite  con  poca  Salsa  , 
Le  potete  scolare  dal  brodo  ,  e  servirle  eoa 
sotto  una  buona  Salsa  chiara  ■>  o  sugo  chiaro  . 

Polpette  di  Pollo . 

Tritate  del  petto  di  pollo  ,  o  mongana  ma¬ 
gra  ,  la  quantità  che  vi  bisogna  per  le  pol¬ 
pette  ,  con  un  poco  di  lardo  imbianchito  eoa 
acqua  ,  o  brodo  bollente  ,  e  grasso  di  rognone 
di  mongana  ,  pestate  poscia  nel  mortaio  ;  indi 
aggiungeteci  della  mollica  di  pane  inzuppata 
nell’acqua  ,  o  latte  ,  e  ben  spremuta ,  dei  vo¬ 
lume  quanto  la  carne  ,  parmigiano  grattato  , 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ;  segui¬ 
tate  a  pestare  ;  quando  sarà  ben  pesto  ,  met¬ 
teteci  un  poco  di  peirosemolo  trito  ,  un  tan¬ 
tino  di  persa  trita  ,  tré  ,  o  più  rossi  d’  uova 
crudi  ,  e  due  bianchi  sbattuti  in  fiocca  ;  me¬ 
scolate  ,  formatene  le  polpettine  ,  come  le  pre¬ 
cedenti ,  cuocetele  ,  e  servitele  nello  stesso  mo¬ 
do  .  Ogni  petto  di  pollo  richiede  due  rossi  d’uo- 
va  ,  e  un  bianco  sbattuto  in  fiocca  .  Se  volete 
potete  aggiungervi  pignoli  ,  passarina  ,  ed  un 
poco  di  cannella  fina  ,  e  farle  cuocere  anche 
con  un  poco  dì  brodo  colorito  ,  senza  legare 
colla  liasoji  e 
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Polpette  di  Vitella  • 

Fate  una  farsa  cruda  di  vitella pag,  48.  ag¬ 
giungeteci  parmigiano  grattato ,  un  poco  di  can¬ 
nella  fina  ,  pignoli  >  e  passarina  ,  se  volete ,  pe- 
trosemolo  •>  scalogna  »  e  cipolletta  ,  il  tutto  tri¬ 
to  ,  un  tantino  di  persa  pure  trita ,  una  punta 
d’aglio  i  formate  le  polpettine  »  come  quelie 
delicate  ,  e  fatele  cuocere  ,  e  servitele  nello 
stesso  modo  .  Anche  queste  le  potete  cuocere 
con  brodo  colorito ,  ma  poco  9  e  servirle  con 
sugo  di  limone  - 

Polpette  di  Manzo  * 

Prendete  una  libbra  di  carne  di  manzo 
magra  ,  e  ben  pulita  da  nervi  ,  e  pelli  ;  la  mi¬ 
gliore  è  la  noce  ,  ossia  scannello  ,  tritatela  con 
tré  oncie  di  lardo  ,  pestastela  poscia  nel  mor¬ 
taio  «,  Quando  6arà  ben  pesta  ,  metteteci  tré 
oncie  di  midollo  di  manzo  ben  pulito  ,  pestate 
ancora  ;  indi  aggiungeteci  della  mollica  di  pa¬ 
ne  inzuppata  con  acqua  5  o  latte  ,  e  ben  spre¬ 
muta  ,  la  quantità  del  volume  della  carne  t 
seguitate  a  pestare  ,  condite  con  un  pugno  di 
parmigiano  grattato  ,  cipolletta»  scalogna  ,  pe* 
trosemolo  ,  un  pochino  di  persa  ,  una  punta 
d’aglio  ,  il  tutto  trito  »  sale  ,  pepe  schiacciato, 
noce  moscata  ,  cannella  lina  ,  mostacciolo  di 
Napoli  in  polvere  ,  pignoli  ,  e  passarina  ,  un 
poco  di  zucca  condita,  tagliata  in  piccioli  da- 
dini ,  tré  rossi  d’  uova  crude  ,  due  bianchi  sbat¬ 
tuti  in  fiocca  .  Mescolate  bene  il  tutto  con  una 
cucchiaia  di  legno  .  Abbiate  al  fuoco  una  caz¬ 
zatola  con  brodo  colorito  ,  quanto  basti  per 
cuocere  le  polpette,  bagnate  le  mani  ben  pu¬ 
lite  con  acqua  fresca,  formate  le  polpette  ro- 
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tonde  »  alquanto  grosse  ,  e  tutte  eguali ,  e  a 
misura  ponetele  nel  brodo  bollente  ,  fatele  cuo¬ 
cere  dolcemente  ,  movendole  di  tempo  in  tem¬ 
po  ;  quando  saranno  cotte  ,  digrassate  la  Salsa, 
che  sia  poca  ,  e  giusta  di  sale  ,  e  servite  con 
sugo  di  limone .  Se  le  volete  fare  ai  Bianco , 
cuocetele  con  brodo  Bianco  ,  e  legatele  con 
una  liasoìi  di  quattro,  o  cinque  rossi  d’uova, 
stemprata  con  un  poco  di  brodo  ,  e  sugo  di 
limone  * 

Polpette  al  Culi  dì  Tomi  doro  . 

'Quando  averne  fatto  una  Farsa  come  la 
precedente  .  Prendete  una  cazzarola  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  o  strutto  buono  ,  fatelo  ben 
scaldare  ;  indi  metteteci  le  polpette  fatte  co¬ 
me  sopra  ,  fatele  cuocere  da  una  parte  ,  poi 
voltatele  dall’altra  ,  quando  averanno  preso 
color  d’ ambedue  ,  bagnatele  con  Culi  di  pomi¬ 
doro  ,  come  è  descritto  all’Articolo  del  Manzo 
stufato  Tom .  /.  pag,  147.  Fatele  cuocere  dolce¬ 
mente  .  Quando  saranno  cotte  ,  e  con  poca  Sal¬ 
sa  ,  digrassate,  che  stia  bene  di  sale  ,  e  legate  , 
se  volete ,  con  una  iiasona  di  tre,  o  quattro, 
rossi  d’  uova  ,  e  servite  . 

Polpette  alla  Burgìoese . 

Allorché  le  polpette  saranno  cotte  ,  e  pre¬ 
so  colore  d’ambe  ie  parti  come  sopra,  bagna¬ 
tele  con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bol¬ 
lente  ,  altrettanto  biodo  bianco  ,  fatele  cuo¬ 
cere  dolcemente  •  Quando  saranno  cotte ,  e  con 
poca  Salsa ,  digrassatele  e  legatele  con  una  lia- 
son  di  tré  o  quattro  rossi  d’uova,  un  poco  di 
brodo,  e  sugo  di  limone  »  o  ili  agresto. 
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Polpette  al  Reverendo» 

Apprestate  ,  e  forniate  le  polpette  come 
sopra  ,  infarinatele  ,  fatele  friggere  a  un  fuoco 
allegro  con  strutto  vergine  ;  indi  scolatele  , 
ponetele  in  una  cazzatola  con  brodo  bianco  , 
o  colorito,  quanto  ne  richiede  la  Salsa ,,  fatele 
bollire  dolcemente  .  Quando  saranno  cotte  ,  di¬ 
grassatele  »  che  siavi  poca  Salsa  .  Se  saranno  con 
brodo  bianco  ,  legate  con  una  liason  e  sugo 
di  limone  .  Se  con  brodo  colorito  ,  servite  con 
petrosemolo  trito  imbianchito  ,  e  sugo  di  li¬ 
mone  . 

Delle  Guarnizioni . 

Ecco  quella  parte  della  cucina  ,  dove  i  Li- 
fori  non  vagliano,  mentre  per  quanto  si  dica  , 
mai  si  può  giungere  a  descrivere  con  preci' 
sione  ,  e  diligenza  quell’  arte  ,  quel  modo  sor¬ 
prendente  di  ornare  ,  e  di  guarnire  le  Vivande  , 
nelle  quali  il  solo  genio  ,  e  buon  gusto  se  ne  at* 
tribuiscono  tutte  le  prerogative  .  Nulladimeno 
il  buon  cuoco  potrà  rilevare  da  quanto  si  è 
detto  finora  ,  e  da  ciò  ,  che  si  dirà  in  appresso, 
che  nulla  si  è  ommesso  di  quanto  la  ristret¬ 
tezza  di  quest’opera  permetteva  sopra  un’og¬ 
getto  cosi  importante  ,  com’  è  quello  d’  un  va¬ 
go  ,  e  dilettevole  colpo  d’occhio  in  una  Mensa 
ben  servita  .  Questo  nome  generico  di  Guarni¬ 
zione  comprende  le  Zuppe  ,  gli  Antré  ,  gli  Or- 
duvre  ,  gli  Antremè ,  i  Rifreddi ,  la  Pasticcie¬ 
rà!  ec.  In  questo  Articolo  però  non  parlerassi  » 
che  delle  Gurarnizioni  le  piu  adattate  agli  An¬ 
tro  ,  Negli  Articoli  consecutivi  di  questo  Tomo  „ 
e  nel  Quinto  si  dirà  il  resto  « 
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Guarnizioni  d'Erbe  in  Generale* 

Si  guarniscono  gli  Antrè  d’  erbe  legate  in 
mazzetti ,  d’  erbe  intagliate  ,  e  d’  erbe  al  na¬ 
turale  ,  ed  il  più  delle  volte  queste  tré  sorta 
d’  erbe  s’  uniscono  insieme  .  In  queste  mesco» 
lanze  le  cipollette  sono  quasi  sempre  impie¬ 
gate  per  maggiormente  compire  la  variazione  • 
Erbe  in  Mazzetti  „ 

Lattuga  ,  indivia,  selleri  ,  sparagi ,  rapon- 
soli ,  finoccnietti  ,  eìuperi  sono  tutte  erbe  ,  che 
si  lavano  bene,  si  prolessano  ,  si  legano  in  maz¬ 
zetti  tutti  eguali  ,  e  si  fanno  cuocere  con  brodo 
buono  ,  un  pezzo  di  prosciutto  ,  qualche  fetta 
di  lardo,  e  ventresca,  un  mazzetto  d’erbe  di¬ 
verse  ,  e  sale  .  I  mazzetti  di  cavoli ,  vedeteli 
alla  Certrosa  di  lingua  di  manzo  Tom.  1.  pag,  104», 
La  lattuga  ,  indivia  ,  e  selleri  ,  si  possano  cuo* 
cere  ancora  con  fette  di  lardo  sotto  ,  e  sopra» 
e  Poele  ,  e  si  possano  anche  riempire  con  un 
poco  di  farsa  di  Chenef  ,  che  trovarete  alla 
pag.  41.  In  questo  caso  ogni  piede  di  lattuga» 
indivia  ,  sellerò  ec*  si  lega  separatamente  ,  e 
si  fa  cuocere  come  sopra  .  Quando  quest’erbe 
saranno  cotte  bisogna  sciorìe ,  asciugarle  bene 
dal  grasso  ,  appropriarle  ,  e  guarnirci  quella  vi¬ 
vanda  che  vorrete,  o  sole,  o  accompagnate  a 
Erbe  Intagliale . 

Papa ,  carota  ,  tornito  ,  pane  ;  con  quest4 
erbe,  e  specialmente  colle  due  prime  si  fanno» 
delle  bellissime  guarnizioni ,  come  per  esem¬ 
pio  ,  tazze  ,  vaschette  ,  beveratoi ,  canestrelle, 
catinetti ,  secchietti ,  vasetti ,  conchiglie  ec.  co¬ 
me  anche  olive ,  prugnoli  ,  creste  ,  spugnoli , 
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spicchi  »  aneli  etti ,  fanghi  ec.  e  finalmente  uc¬ 
celletti  ,  anitrelìe  ,  pulcinetti ,  fiori  diversi  ec. 
I  tartufi  allorché  sono  buoni ,  e  di  una  certa 
data  grossezza  possano  servire  ai  medesimi  ef¬ 
fetti  .  Questi  ultimi  bisogna  farli  cuocere  per 
metà  con  vino  bianco,  e  brodo,  prima  d’in- 
tagìiarli  ,  acciò  non  si  rompino  ,  poscia  met¬ 
terli  in  una  cazzarola  ,  con  un  mazzetto  d’er¬ 
be  diverse  ,  un  poco  di  vino  bianco  ,  di  lar¬ 
do  ,  e  un  foglio  di  carta  ,  e  farli  finire  di  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto,  e  sopra;  allorché  sa¬ 
ranno  cotti  ,  scolarli  dai  grasso  ,  e  guarnirci 
ciò  che  vorrete  «.  Le  altre  erbe  ,  dopo  che  sa¬ 
ranno  intagliate  in  quella  maniera  che  più  vi 
piacerà,  proìessatele  all’acqua  bollente,  pas¬ 
satele  alla  fresca  ,  mettetele  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra ,  e  bagnatele 
colla  Poele  se  1’  avete  ;  altrimenti  brodo  buo¬ 
no  ,  qualche  fetta  di  lardo,  e  prosciutto,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse,  sale,  coprite  con  un 
foglio  di  carta  ,  fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e  sopra  .  Quando  saranno  cotte  scoiatele  dal 
grasso  ,  e  guarniteci  ciò  che  vi  piace  .  Tutte 
quelle  erbe  >  che  saranno  intagliate  a  tazze, 
vaschette  j  catinetti  »  canestrelle  ,  secchietti , 
vasetti  ec.  alcune  le  riempirete  con  un  brodo 
chiaro  ,  come  per  abbeverare  anitrelle  ,  pul¬ 
cinetti  ,  uccelletti  ec.  Le  altre  le  potete  riem¬ 
pire  di  un  Salpiccone  minuto  dì  code  di  gam¬ 
beri  ,  di  animelle,  di  tartufi  ec.  Lo  ripeto  qui 
come  T  ho  detto  altrove  ,  che  in  questo  ge¬ 
nere  tutto  dipende  dairimmaginazione  ,  buon 
gusto  ,  e  gemo  di  chi  lavora  . 
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Erbe  al  K(atura{e , 

Carciofi  »  carciofoletti  ,  culi  di  carciofi  * 
finocchi  ,  gobbi  ,  cipolle  ,  cipollette  ,  cavoli 
fiori ,  broccoli  ec.  Di  tutte  queste  erbe  i  culi 
di  carciofi  sono  i  soli  coi  quali  si  facciano 
delle  bellissime  Guarnizioni  »  e  Antremè  ;  co¬ 
me  dirò  qui  appresso.  I  pomidoro  ripieni  so¬ 
no  anch’  essi  una  bella  guarnizione  .  Circa  2 
finocchi  ,  gobbi  ,  cipollette  ,  cavoli  fiori  ec.  * 
all’  Articolo  dell*  Erbe  si  vedrà  come  si  deb¬ 
bano  cuocere  >  sì  per  Antremè,  come  per  Guar¬ 
nizione  * 

Guarnizioni  di  Pane  . 

La  mollica  ,  e  crosta  di  pane  ,  sono  due 
grandi  Articoli  nella  cucina  ;  colla  prima  si  fan¬ 
no  tazze  >  urne  ,  e  vasche  d’  ogni  specie  ;  cas- 
settine  a  cuore  ,  ovate  ,  quadrate  ,  rotonde  „ 
a  mostacciolo  ,  oltangolate  ec.  »  pìcciole,  gran¬ 
di,  mezzane,  e  come  si  vuole;  bordi  ,  bor¬ 
dini  ,  e  contorni  de*  piatti  ;  tutte  sorta  di  cro¬ 
stini  ,  per  Atitrè  ,  Orduvre ,  e  Antremè ,  ta¬ 
gliati  a  guisa  di  anelli  »  rotelle  ,  mandorle , 
cuoretti,  spicchi ,  mostaccioletti ,  nocciuolette , 
creste,  filetti  >  strisce,  triangoli  ec. ,  colla  se¬ 
conda  si  fanno  conchiglie,  globbi  ,  nidi,  ab¬ 
beveratoi  ,  croste  ,  crostini  »  fondi  de’  piatti  „ 
zuppe  ec. 

Cassettìne  di  Fante 

Intagliate  delle  cassettine  di  mollica  di  pa¬ 
ne  fresco  ;  quando  gli  averete  data  quella  for¬ 
ma  che  credete ,  tagliategli  la  parte  di  sopra 
tutta  all*  intorno  colla  punta  del  coltello ,  la¬ 
sciandogli  soltanto  un  picciolo  bordino  ,  che 
forma  la  grossezza  dell’  orlo  della  cassettina  » 
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e  così  formarete  il  coperchio  ,  e  vacuo  di  deli» 
tro .  Abbiate  una  padella  al  fuoco  con  strutto 
vergine  assai  caldo,  poneteci  dentro  Scasset¬ 
tine  ,  fategli  prendere  un  bel  color  d’  oro  % 
Ìndi  mettetele  sopra  una  tovaglia  ,  e  col  col¬ 
tello,  alzategli  il  coperchio  ,  e  vuotategli  la  mol¬ 
lica  dentro  .  Se  le  volete  servire  col  coper¬ 
chio  lo  rifilarete  dalla  parte  di  sotto  ,  taglian¬ 
dogli  la  mollica.  Io  questa  guisa  presso  a  poco 
si  fanno  tazze  ,  vasche  ec.  I  crostini  in  qualun¬ 
que  maniera  siano  tagliati  ,  tutti  si  friggono 
eli  un  bel  colore  nel  butirro  j  o  nello  strutto . 

Bordi ,  e  Contorni  de’  Piatti , 

Tagliate  delle  strisce  di  mollica  di  pane 
fresco  ,  tutte  eguali  j  e  grosse  ,  e  larghe  se¬ 
condo  il  bordo  che  volete  fare  ?  spazzatele  da 
una  parte  a  guisa  di  creste  ,  e  misurate  quan¬ 
te  ve  ne  vogliono  per  la  circonferenza  del 
piatto  ;  sbattete  tré  o  quattro  uova  ,  inzup¬ 
pateci  dentro  le  strisce  di  pane  ,  scaldate  so¬ 
pra  il  fuoco  il  piatto  che  dovete  servire  ,  at¬ 
taccateci  le  strisce  tutto  all’ intorno  del  bordo 
ben  commesse  ,  e  saldate  ,  colla  spizza  tura  al 
di  sopra  .  Potete  se  il  bordo  è  grande  fargli 
anche  all’intorno  de’  fiori ,  o  altri  lavori ,  colla 
stessa  mollica  di  pane  tagliata  assai  sottile  ,  e 
inzuppata  nell’  uovo  sbattuto  .  Legate  il  bordo 
all’  intorno  collo  spago .  Se  dentro  ci  mettete 
Maccaroni ,  Lasagne  ,  Gnocchi,  Polenta  ec.  ;  al¬ 
lora  gli  farete  prendere  colore  ,  al  forno  unita¬ 
mente  alla  vivanda  «  Se  poi  ciò  ,  che  ci  por¬ 
rete  sarà  già  cotto  ,  allora  gli  farete  prendere 
prima  un  bel  colore  al  forno  ;  e  nell’  una  ,  o 
altra  maniera  lo  servirete  senza  lo  spago .  Que¬ 
sti 
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s ti  bordi  Si  potete  fare  gratidì  ,  piccioii ,  e  co« 
me  vi  pare  » 

Per  i  contorni ,  questi  si  fanno  in  diverse 
maniere ,  cioè  d’  erbe  ,  di  pane  ,  e  di  pasta  » 
Per  questi  due  ultimi  si  taglia  con  una  picciola 
stampa  di  latta  la  mollica  di  pane  ,  tagliata  pri* 
ma  in  fette  sottili  3  o  della  pasta  brisé  tirata 
anch’  essa  sottile  ,  o  mezza  sfoglia  ,  e  si  frigge 
di  un  bel  color  d’  oro  ;  si  scalda  il  piatto  che 
dovete  servire  ,  e  quindi  col  bianco  d’  uova 
sbattuto  si  attaccano  diritti  gli  anelletti  »  o  ser- 
pette  ,  0  mostaccioletti  ,  che  averete  tagliati  e 
fritti  3  e  che  1’  uno  tocchi  F  altro  .  In  quanto» 
ali’  erbe  >  queste  sono  più  adattate  a  contor¬ 
nare  ì  piatti  freddi ,  che  caldi  ,  mentre  ne’piatti 
caldi  perdono  ordinariamente  i  loro  colori  • 
Per  verità  si  fanno  dei  bei  lavori  su  questo 
genere  3  tanto  diritti  ,  che  spianati ,  che  ora 
non  sono  più  in  uso  ,  con  carota  gialla  ,  e  rossa , 
tartufo  ,  rapa  »  pistacchi  3  acini  di  granato  ,  fo¬ 
glie  ,  e  fusti  di  petrosemolo  ,  foglie  di  dragon¬ 
cello  ec.  Questi  lavori  si  fanno  all’  intorno  del 
piatto,  bagnato  con  un’idea  dì  bianco  d’uovo 
sbattuto  ,  soltanto  ove  possa  il  disegno .  Io  non 
ina  imo  siffatti  lavori  per  guarnire  ,  ed  ornare 
i  Rifreddi  s  come  dirò  a  suo  luogo  ,  ma  li  cìis- 
sapprovo  nei  piatti  caldi  >  ove  sembra  che  il 
buon  gusto  assolutamente  vi  ripugni . 

All’Articolo  de’Rifreddi  si  dirà  ancora  qual* 
che  cosa  per  la  loro  Decorazione  « 
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CAPITOLO  SECONDO. 

Dell'  Erbe  ,  e  Uova . 

'Avvertimento  sopra  l'Urbe ,  e  l'Vova  • 

T  j  Erbe  devesi  osservare,  che  siano  fresche  * 
e  colte  nello  stesso  giorno  ,  specialmente  pi¬ 
selli  ,  fava  ,  sparagi  >  carciofi  ,  finocchi ,  cavoli 
fiori  »  fagioletti  ,  pomidoro  »  zucchette  ,  salse 
fine,  spinaci  ec.  »  precauzione  infinitamente  ini* 
portante  ,  da  cui  dipende  la  dolcezza  ,  tenerez¬ 
za  ,  e  buon  sapore  dell’  erbe  ;  quelle  che  non 
hanno  toccato  acqua  ,  sono  sempre  migliori  del¬ 
le  altre  ,  che  sono  state  lavate ,  e  bagnate  piti 
volte  . 

Le  Uova  si  devono  scegliere  meno  stantive  » 
che  sia  possibile  ,  e  specialmente  nell*  estate  ; 
mentre  un  solo  uovo  cattivo  ,  guasta  una  vi¬ 
vanda  in  guisa  »  che  non  è  possibile  di  poterla 
mangiare  .  Tutte  le  uova  i  di  cui  bianchi  deb¬ 
bano  essere  sbattuti  in  fiocca  ,  e  quelle  che  im¬ 
piegasi  per  vivande  cotte  a  Bagno-maria  ,  per 
liason  ec.  debbano  essere  freschissime  ;  come 
anche  quelle  ,  che  si  vogliano  fare  Sperse  >  Frit¬ 
te,  allo  Specchio  ,  Brugliè  ec* 

Piselli  Fini  al  Butirro  Manie  • 

Antrmè  =  Le  primizie  dei  piselli  ci  vengano 
recate  da  Terracina  ,  e  non  sono  stimati ,  che 
per  la  novità .  I  Romaneschi  che  vengono  in 
seguito  sono  di  un  sapore  eccellente  ,  e  molto 
superiori  agli  altri  •  Per  apprestarli  al  Butirro 
ttwniè  ;  prendete  dei  piselli  freschi ,  piccoli ,  te¬ 
ne- 
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neri ,  colti  di  recente ,  sbucciati  allora  ,  e  di 
buona  qualità  ;  metteteli  in  una  cazzarola  con 
acqua  fresca ,  ed  un  pezzo  di  butirro  ,  maneg¬ 
giateli  colla  mano ,  scolateli  bene  dall’  acqua  , 
passateli  sopra  il  fuoco  con  un  mazzetto  d*  erb* 
diverse  »  e  un  poco  di  sale  ,  bagnateli  poscia  con 
due  bicchieri  d’acqua  bollente  ,  fateli  cuocere  a 
fuoco  allegro  ,  e  consumare  quasi  tutta  l'acqua  • 
Qiiando  saranno  cotti  levate  il  mazzetto,  met¬ 
teteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un 
poco  di  farina,  fate  stringere  sopra  il  fuoco» 
spolverizzate  con  un  poco  di  zucchero  fino  ,  che 
siano  ben  legati ,  e  serviteli  guarniti  all*  intor¬ 
no  con  crostini  di  mollica  di  pane  fritti  nel  bu¬ 
tirro  . 

Piselli  Fini  nel  loro  Sugo  * 

Antrcmè  ~  Maneggiate  in  una  cazzarola  con 
acqua  ,  e  un  pezzo  di  butirro  ,  dei  piselli  fini , 
scolateli ,  aggiungeteci  qualche  cuoretto  di  lat¬ 
tuga  ,  un  mazzetto  dr  erbe  diverse  con  un  poco 
di  aneto  »  un  pezzetto  di  prosciutto  »  e  poco  sa- 
1%  ,  fateli  cuocere  a  picciolo  fuoco  ,  movendoli 
di  tempo  in  tempo  ,  fintanto  che  saranno  cotti , 
e  consumato  il  loro  sugo  .  Allorché  sarà  il  mo¬ 
mento  di  servire  ,  levate  il  mazzetto  ,  o  pro¬ 
sciutto  ,  metteteci  un  pezzo  di  butirro  maneg¬ 
giato  con  un  pochino  di  farina  ,  fate  stringere 
sopra  il  fuoco  ,  spolverizzate  con  un  poco  di 
zucchero ,  e  servite  con  crostini  fritti  all’  in¬ 
torno  • 

Piselli  Fini  alla  Crema  . 

i Antrcn.è  e  Quando  i  piselli  saranno  maneggiati 
con  acqua  ,  e  butirro  ,  scolateli  bene  ,  mette¬ 
teci  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ;  passateli  so¬ 
pra 
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pra  il  fuoco ,  bagnateli  poscia  con  un  bicchie¬ 
re  d’acqua  bollente  •  Allorché  saranno  quasi 
cotti ,  e  consumata  tutta  l’acqua  ,  poneteci  un 
poco  di  fiore  di  latte  bollente  ,  poco  sale  >  fate 
finire  di  cuocere  ,  e  nel  momento  di  servire  le¬ 
gateli  con  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con 
un  pizzico  di  farina  ,  un  pochino  di  zucchero  in 
polvere  ,  e  serviteli  ben  legati ,  con  crostini 
fritti  all’intorno  . 

Piselli  Fini  all' Erbe  Fine  • 

Antrcmè  ZZI  Lavate  ,  e  scolate  dei  piselli  fini  v 
metteteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  cipolletta  ,  petrosemolo ,  e  un  pochino 
di  aneto  ,  il  tutto  trito  ,  niente  sale  ,  pepe  schiac* 
ciato ,  fettine  di  prosciutto  ,  fateli  cuocere  so¬ 
pra  un  fuoco  leggiero  ,  bagnandoli  dì  tempo  in 
tempo  con  un  poco  di  Culi  •  Quando  saranno 
cotti  serviteli  con  crostini  all’  intorno  fritti  nel 
butirro  . 

Piselli  Fini  all’Inglese , 

Anlremè  zzi  Lavate ,  e  scolate  dei  piselli  fini  as¬ 
sai  teneri  :  metteteli  in  una  cazzarola  con  un 
bicchiere  di  acqua  bollente  ,  un  poco  di  sale  » 
ed  un  mazzetto  d’erbe  diverse  :  fateli  bollire  a. 
fuoco  allegro  ,  e  consumare  tutta  l’acqua  ;  indi 
mettete  un  buon  pezzo  di  butirro  fresco  nel 
piatto  ,  che  dovete  servire  5  versateci  sopra  i 
piselli  ben  bollenti ,  senza  il  mazzetto  ,  che  i! 
butirro  resti  coperto  ,  e  servite  .  Questi  piselli 
debbano  essere  cotti ,  e  serviti  subito  •  Alcuni 
Inglesi  li  condiscono  in  Tavola  con  il  butirro 
fresco  ,  che  squagliano  con  i  piselli  bollenti  ► 
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Piselli  Fini  alla  Provenzale  • 

Antrewè  ZZ  Mettete  in  una  cazzarola  tre  oncie 
di  ventresca  tagliata  in  fettine  assai  fine  »  fatela 
sudare  sopra  un  picciolo  fuoco  ,  fintantoché  sarà 
filasi  cotta ,  metteteci  allora  due  libbre  di  pi¬ 
selli  fini  »  un  pezzo  di  butirro  ,  un  mazzetto  di 
erbe  diverse  ,  passate  sopra  il  fuoco  ,  sbruffate¬ 
ci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  un  bic¬ 
chiere  d’acqua  bollente  ;  fate  cuocere  a  fuoco 
allegro  ,  e  consumare  tutta  l’acqua  ;  indi  levate 
il  mazzetto  ,  e  servite  con  quasi  niente  salsa  » 
e  crostini .  In  luogo  dell’acqua  potete  bagnarli 
con  Sugo  bollente  . 

Piselli  Fini  al  Culi  di  Prosciutto  • 

Antremè  zz  Lavate  ,  e  scolate  dei  piselli  fini  * 
passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  ,  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  „ 
niente  sale  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  quan¬ 
do  saranno  quasi  cotti ,  levate  il  prosciutto  ,  e 
mazzetto  ,  aggiungeteci  un  poco  di  Culi  di  pro¬ 
sciutto  ,  fate  consumare  a  quasi  niente  Salsa  *  e 
servite  con  crostini  fritti  intorno  * 

Piselli  Fini  alla  Pulette . 

Antrewè  =  Quando  averete  passati  i  piselli  co¬ 
me  sopra  ,  in  luogo  del  Culi  di  prosciutto  ,  met* 
teteci  un  poco  d’ Italiana  bianca  ,  o  Culi  bianco  s 
ovvero  sbruffateci  un  pochino  di  farina  ,  e  ba¬ 
gnate  con  un  poco  di  brodo  bianco  ,  fate  bolli¬ 
re  ,  e  consumare  a  poca  Salsa,  indi  levate  il 
prosciutto ,  e  mazzetto ,  legate  con  una  liason 
di  due  rossi  d'uova  stemperata  con  un  cucchi?»  jo 
di  brodo  ,  e  servite  con  un  poco  di  zucchero  in 
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Piselli  Fini  all'Italiana  • 

ntremè  ZZ  Ponete  in  una  cazzarola  un  poco  di 
olio  fino ,  un  pezzo  di  butirro  ,  petrosemolo  > 
cipolletta  ,  un  poco  d’  aneto  »  il  tutto  trito  , 
delle  fettine  fine  di  prosciutto  ,  uno  spicchio 
d’ aglio  infilato  con  un  garofano  ,  passate  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  quindi  metteteci  una  libbra  di  pi¬ 
selli  fini ,  niente  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  fateli 
cuocere  sopra  un  fuoco  leggiero,  senza  bagnarli 
mai  ,  levateci  1’  aglio ,  e  serviteli  guarniti  di 
crostini  fritti  all*  intorno  . 

Piselli  Colà  alla  Liason  • 

yfntremè  ZZ  Questi  sono  una  specie  di  piselli , 
che  si  mangiano  con  tutta  la  buccia  .  Per  ap¬ 
prestarli  nettateli  come  i  fagioletti  fini  ,  proles¬ 
sateli  circa  un  quarto  d’ora  nell’acqua  bollente  * 
Indi  scolateli  »  metteteli  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  un  mazzetto  d’erbe  divese, 
con  un  pochetto  d’aneto»  passateli  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate 
con  brodo  bianco  ,  e  poco  sale,  fate  cuocere  * 
e  consumare  a  quasi  niente  Salsa  .  Nel  momen¬ 
to  di  servire  ,  levate  il  mazzetto  ,  e  legate  con 
una  liason  di  tre  rossi  d’uova  stemperata  con 
due  cucchiai  di  fiore  di  latte  ,  e  servite  con  un 
poco  di  zucchero  in  polvere  - 

’ Piselli  Colà  in  Fricassc  , 

jtntremè  zz  Questi»  e  diversi  altri  si  troveran¬ 
no  all' Articolo  dell* Erbe  solite  mangiarsi  dai 
già  Emo  de  Bernis ,  che  saranno  descritte  alla 
fine  di  quest’  Opera . 

Fava  Fresca  alla  Crema . 

dnlrc  =  Levate  alla  fava  fresca  la  prima  ,  e  se¬ 
conda  buccia  ,  fatela  imbianchire  un  momento 

ali* 
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all’acqua  bollente ,  scolatela,  mettetela  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  un  mazzetto 
d’erbe  diverse  ,  con  un  poco  d’aneto  ,  sale  ,  una 
fetta  di  prosciutto  ,  cipolletta  ,  e  petrosemolo 
trito  3  passate  sopra  il  fuoco  ,  sbruffateci  un  piz¬ 
zico  di  farina  ,  bagnate  quindi  con  brodo  bian¬ 
co  buono ,  fate  cuocere ,  e  consumare  a  poca 
Salsa  .  Quando  saranno  cotte  »  levate  il  maz¬ 
zetto  ,  e  prosciutto  ,  legate  con  una  liason  di 
tré  rossi  d’uova  stemperata  con  un  poco  di  fio¬ 
re  di  latte,  e  servite  con  un  poco  di  zucchero 
fino  ,  e  crostini  fritti  intorno  * 

Fava  Fresca  alla  Maitre  d'Hotel , 
jdntrcmè  =  Imbianchite  la  fava  fresca  come  so¬ 
pra  ,  scolatela»  mettetela  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  un  mazzetto  d’erbe  diver¬ 
se  ,  con  un  pochette  d’aneto  ,  poco  sale ,  pas¬ 
sate  sopra  il  fuoco  *  bagnate  con  acqua  bollen¬ 
te  ;  fate  bollire,  e  consumare  quasi  tutta  l’ac¬ 
qua  •  Nel  momento  di  servire  levate  il  mazzet¬ 
to  ,  poneteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
nella  farina  ,  fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  met. 
teteci  un  poco  di  zucchero  fino  ,  e  servite  con 
crostini  fritti  all’intorno  - 

Fava  Fresca  al  Prosciutto  « 
s tntremè  zz  Dopo  che  averete  imbianchita  la 
fava  fresca  >  come  la  precedente ,  fatela  cuoce¬ 
re ,  come  i  Piselli  all’Italiana  pag,6i. ,  ma  ba¬ 
gnatela  con  un  poco  di  Culi  ,  e  servitela  con  un 
pochino  di  zucchero  in  polvere  ,  e  crostini  di 
pane  fritti  all’  intorno  .  La  fava  fresca  s>  pub  ac¬ 
comodare  in  molte  guise ,  come  i  piselli ,  ma 
bisogna  che  sia  tenera  ,  e  di  buona  qualità  »  e 
colta ,  e  sbucciata  di  recente  -  Si  può  servire 
all’Inglese  ,  come  i Piselli* 
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ingioi  etti  Verdi  in  Fri  casse  . 

Àntremè  -  Mondate  de’piccioli  fagioletti  verdi , 
che  sono  i  più  teneri  :  se  sono  alquanto  grossi  , 
tagliateli  in  corti  filetti ,  fateli  cuocere  nell’ac¬ 
qua  bollente  ,  con  sale  ,  e  un  pezzo  di  butirro  , 
se  volete  »  quando  saranno  cotti  scolateli .  Pas¬ 
sate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  ,  con  un 
pezzo  di  butirro  >  e  una  fetta  di  prosciutto  ,  pe- 
fcrosemolo  ,  cipolletta  ,  e  scalogna  ,  il  tutto  tri¬ 
to  ,  indi  sbruffateci  un  poco  di  farina  ,  bagnate 
con  brodo  bianco  buono  ,  fate  bollire  ,  e  consti, 
mare  a  poca  Salsa  ,  metteteci  i  fagioletti ,  con¬ 
dite  con  sale  ,  e  pepe  schiacciato  >  fategli  pren¬ 
dere  sapore  sopra  un  picciolo  fuoco»  circa  mezz’ 
ora  ,  legateli  poscia  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’ucva  stemperata  con  un  poco  di  fiore  di  latte  » 
levate  il  prosciutto  ,  e  servite  con  sugo  di  limo¬ 
ne  ,  e  crostini  fritti  all’intorno  . 

Fagioletti  Verdi  al  Culi  di  Pomidoro  . 
'Àniremè  zz  Abbiate  delli  fagioletti  fini  allessati 
come  i  precedenti  ,  e  scolati  «  Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco,  un  pezzo  di  butirro, 
una  fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  di¬ 
verse  ,  e  una  cipolletta  trita  ,  bagnate  con  Culi 
di  prosciutto  ,  cne  trovarete  nel  Tarn.  V  pag .  7. , 
fate  bollire  »  e  consumare  a  poca  Salsa,  mette¬ 
teci  i  fagioletti,  conditeli  con  poco  sale  ,  e  pe¬ 
pe  schiacciato  »  fateli  stufare  come  i  precedenti, 
levate  il  mazzetto  ,  e  prosciutto  ,  e  servite  eoa 
sugo  di  limone  ,  e  crostini  fritti  all’intorno  « 
Fagioletti  Verdi  all'Essenza 
di  Prosciutto  . 

Àntrtmè  ZZ  Quando  la  Salsa  sarà  passata  come 
sopra  ,  sbruffateci  UP  pizzico  di  farina  ,  bagnate 

coli’ 
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coir  Essenza  di  prosciutto  ,  fate  bollire  ,  e  con¬ 
sumare,  metteteci  i  fagioletti,  finiteli,  e  ser¬ 
viteli  nello  stesso  modo  . 

Fagioletti  Verdi  all1  Inglese  . 
sfntremé  r  Poco  prima  di  servire  fate  cuocere 
dei  tagiolétti  fini  con  acqua  e  sale  ,  scolateli  bob 
lenti,  e  serviteli  subito,  come  i  Piselli  all’In¬ 
glese  pag.  0  2.  Anche  questi  molti  Inglesi  li  con¬ 
discono  in  Tavola  con  il  butirro  fresco  ,  che 
squagliano  con  i  fagioletti  caldi .  Se  sono  grossi 
tagliateli  a  filetti,  prima  di  cuocerli  . 

Fagioletti  Verdi  all' /llemande  . 
sf ntrcmè  ss  Fate  cuocere  i  fagioletti  fini  con 
acqua  e  saie  ,  indi  scolateli  ,  metteteli  in  una 
cazzarola  con  buon  brodo  bianco  ,  poco  sale  ,  e 
pe  ie  schiacciato,  fategli  prendere  sapore  sopra 
un  picciolo  fuoco  ;  quindi  scolateli  ,  poneteli 
sopra  il  piatto  ,  e  serviteli  con  sopra  una  Salsa 
alla  Tedesca  ,  fatta  con  butirro  ,  fiore  di  latte  , 
e  due  rossi  d* uova  crude,  che  trovarete  nel 
Tom.  V .  all’Articolo  delle  Salse  ,  e  crostini  fritti 
ali’  intorno  . 

Fagioletti  Verdi  alla  Savoiarda  . 
ydntremè  =  Abbiate  dei  fagioletti  fini  allessati 
come  per  Fricassè  ,  e  scolati  ,  metteteli  in  una 
cazzarola  con  un  poco  di  Culi  ,  e  Sugo  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  una  fetta  dì  prosciutto  ,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ,  fateli  bollire  finche 
sarà  consumata  quasi  rutta  la  Sal$a.  Nel  momen¬ 
to  di  servire  levate  il  mazzetto  ,  e  prosciutto  , 
metteteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  ,  con 
un  pizzico  di  farina  ,  capperi  triti ,  un  filetto  di 
aceto  ,  fate  strìngere  sopra  il  fuoco  >  e  servite. 
Tornai  V*  §  Tu.t- 
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Tutti  questi  Àntremè  li  potete  guarnire  con  ero* 
Stilli  di  pane  fritti  nel  butirro  , 

Fagioletti  Verdi  all' Erbe  Fine . 

/4 ntremè  z  Tagliate  in  filetti  del  fagioletti  fin! , 
fateli  cuocere  con  acqua  ,  e  sale  ,  e  un  pezzo 
di  butirro  ,  indi  scolateli  »  Passate  in  una  caz~ 
parola  sopra  jl  fuoco  una  cipolletta  trita ,  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  allorché  sarà  divenuta  co¬ 
lor  d’oro  ,  aggiungeteci  una  fetta  di  prosciutto  , 
e  petrosemoio  trito  >  bagnate  con  Culi ,  e  un 
poco  di  Sugo  ,  fate  consumare  per  metà  ,  met¬ 
teteci  I  fagioletti,  conditeli  con  sale,  e  pepe 
schiacciato  ,  fateli  bollire  ancora  un  poco  ,  e 
serviteli ,  levando  il  prosciutto  ,  con  un  filetto 
d’aceto  ,  e  crostini  di  pane  fritti  all’intorno  • 
Fagioletti  Verdi  alla  Perla  » 

'yjntremé  ZZ  Mondate  i  fagioletti  verdi ,  lascia¬ 
teli  interi ,  passateli  un  momento  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  scolateli ,  metteteli  a  cuocere  con  brodo 
grasso,  qualche  fettina  di  lardo ,  e  prosciutto, 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due  fette  di  limo¬ 
ne  senza  scorza  ,  sale  »  pepe  schiacciato  .  Quan¬ 
do  saranno  cotti ,  scolateli ,  asciugateli  sopra  un 
panno  pulito  ,  intingeteli  in  una  pastella  da  frit¬ 
tura  ,  che  trovarete  nel  Tom.  J.pag.  21.  ,  fateli 
friggere  di  bel  colore  >  e  serviteli  con  petrose- 
inoio  fritto  Intorno  . 

Fagioletti  Verdi  alla  Bernabìta  • 

Jntremè  j=  Capate,  e  fate  cuocere  dei  fagioletti 
fini  con  .acqua  bollente 3  e  sale,  indi  scolateli 
bene  5  conditeli  con  un  poco  d’olio  ,  sale,  <e  pe¬ 
pe  schiacciato  *  Kel  momento  di  servire  sbattete 
uno  o  due  uova  ,  mescolate  bene  colli  fagiolet- 
£i ,  infarinateli ,  spolverizzateli  dalla  farina ,  fa¬ 
teli 
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teli  friggere  nello  strutto  di  bel  colore  8  eser¬ 
citeli  con  petresemolo  fritto  intorno  . 

Fagioli  tti  Verdi  Fritti . 

/dntremè  =  Fate  cuocere  i  fagiolettl  verdi  in» 
terì ,  con  acqua»  e  sale  ;  indi  scolateli,  mari¬ 
nateli  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  butirro  squa¬ 
gliato  .  Quando  saranno  quasi  freddi,  mescola¬ 
teli  con  uno  o  due  uova  sbattute  ,  e  spolveriz¬ 
zateli  con  metà  mollica  di  pane  grattato  ,  e 
metà  parmigiano  grattato  mescolato  insieme  . 
A'cuni  vi  aggiungono  un  terzo  di  farina  ;  fateli 
friggere  di  bel  colore  ,  e  serviteli  con  petrose- 
jnnolo  fritto  alTintorno  . 

Fagioli  ni  ambi  alla  Palette . 

\Antrewè  zz  Abbiate  dei  fagioli  bianchi  fres- 
c  i ,  fateli  cuocere  con  acqua  »  mettendoci  a  due 
terzi  della  cottura  un  poco  di  sale  ,  scolateli , 
metteteci  in  una  .cazzatola  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  una  cipolletta  o  due  trite  ?  una  fetta  di 
prosciutto  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  passateli  un 
momento  sopra  il  tuoco  ;  indi  metteteci  un  po¬ 
co  (l’Italiana  bianca  ,  pvyejro  sbuffateci  un  tan¬ 
tino  di  farina  ,  e  bagnate  con  un  poco  di  brodo 
bianco  ,  fateli  stufare  dolcemente  sopra  ,un  fuo¬ 
co  leggiero  ?  Nel  momento  jdi  servire  ,  levate 
il  prosciutto  »  legate  con  una  Jiason  di  tre  rossi 
d’uova  stemperata  con  un  poco  di  brodo,  o 
fiore  di  latte,  e  servite  cop  un  poco  di  noce 
moscata  »  un  filetto  d’aceto  ,  0  sugo  di  agresto  , 
o  limone  ,  e  crostini  fritti  intorno 

Fagioli  Bianchi  alla,  Servante  9 
Antremè  zz  Scolate  1  fagioli  dopo  cotti  come 
sopra  }  meiteteli  in  una  cazzarola  con  un  buon 
pezzo  di  butirro  •  una  cipolletta  »  e  petrose- 

e  *  molo 
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molo  trito  ,  sale,  e  pepe  schiacciato  ;  fate  stu¬ 
fare  mezz’  ora  sopra  un  picciolo  fuoco  .  Nel 
momento  di  servire  legateli  con  una  liason  » 
e  serviteli  come  Ì  precedenti . 

Fagioli  Bianchì  alla  Provenzale . 

Wlntremè  zz  Ponete  in  una  cazzarola  dei  fagioli 
bianchi  cotti  all’  acqua  e  ben  scolati ,  con  un 
buon  pezzo  dì  butirro  fresco  ,  cipolletta  ,  sca¬ 
logna  ,  e  petrosemolo  j  il  tutto  trito  ;  una  fetta 
<11  prosciutto  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce 
moscata  »  passate  un  momento  sopra  il  fuoco  , 
indi  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate 
con  poco  sugo  assai  colorito»  fate  stufare  leg¬ 
giermente  ,  levate  il  prosciutto  ,  e  servite  con 
poca  Salsa  ,  e  un  filetto  d’ aceto  ,  o  sugo  dì 
limone  ,  o  di  agresto  ,  e  crostini  fritti  intorno  . 

Fagioli  Bianchi  alla  Purè  di  Cipolle  * 
slntremè  =  Questi  si  apprestano  come  i  fagioli 
bianchì  al  Rosso pag.  23. ,  e  solo  variano,  che 
«i  aggiunge  un  poco  di  Purè  di  cipolle  nella 
Salsa ,  e  si  finiscano ,  e  si  servano  nello  stesso 
modo  ,  guarniti  intorno  di  crostini  fritti .  Al¬ 
cuni  non  digrassano  la  Salsa  dei  fagioli  al  fiosso  , 
acciò  che  il  butirro  gli  dia  maggior  sapore  • 

Fagioli  Bianchi  alla  Maitre  d'  Fiotei . 
yintrcmè  zz  Vedeteli  all’ Articolo  degli  Antre- 
tnè  di  magro  net  Tom.  VI. 

Lenticchie  all'  Erbe  Fine  • 

’Jntrè  •“  Mettete  un  buon  pezzo  di  butirro , 
e  una  fetta  di  prosciutto  in  una  cazzarola  con 
cipolletta  novella  ,  petrosemolo  ,  scalogna  ,  una 
punta  d’aglio  ,  un  poco  d’aneto  ,  il  tutto  trito  ; 
passate  sopra  il  fuoco  ,  stemperateci  poscia  un* 
alice  passata  per  setaccio ,  poneteci  delle  len¬ 
tie- 
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tìccuie  coite  all’acqua  ,  e  ben  scolate  *  condi¬ 
tele  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  bagnatele  con 
un  poco  di  Culi  j  fatele  bollire  dolcemente  9 
c  consumare  a  poca  Salsa  ,  levate  il  prosciutto, 
e  servitele  con  un  filetto  d’aceto  ,  e  crostini 
fritti  intorno  . 

lentìcchie  in  Fricassé . 

slntrè  —  Fate  un  Rosso  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  ed  un  pizzico  di  farina  ,  quando  sarà  di¬ 
venuto  color  d’oro  ,  metteteci  una  cipolla  trita 
lavata  e  spremuta  ,  fatela  divenire  anch’  essa 
color  d’oro  sopra  un  fuoco  leggiero  ;  indi  ba¬ 
gnate  con  Sugo  »  o  brodo  buono  ,  poneteci  del¬ 
le  lenticchie  cotte  all’  acqua  ,  e  ben  scolate  , 
condite  con  sale  ?  pepe  schiacciato  ,  un  pez¬ 
zetto  di  butirro  fresco  ,  fate  cuocere  ,  e  con¬ 
sumare  a  poca  Salsa  ,  e  servite  con  un  filetto 
d’aceto  »  come  sopra  . 

Lenticchie  in  Ragù  . 

Antrè  ZZI  Ponete  in  una  cazzarola  delle  len¬ 
ticchie  cotte  all’acqua  s  e  ben  scolate,  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  >  mi 
poco  di  Sugo  ,  e  Culi  ,  un  mazzetto  di  petro- 
semolo  con  una  cipolletta  novella  ,  uno  spic¬ 
chio  d’aglio  ,  due  garofani  >  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ;  fate  bollire  ,  e  consumare  a  poca  Salsa, 
levate  il  prosciutto  ,  e  mazzetto  ,  e  servite  con 
un  filetto  d’aceto  ,  come  sopra . 

Sroccoli  alli  Tartufi . 

ntremè  ~  Mondate  bene  i  broccoli ,  e  fateli 
cuocere  con  acqua  ,  sale ,  e  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ;  indi  scolateli ,  aggiustateli  sopra  il  piatto*, 
e  serviteli  ben  caldi  con  sopra  un  Rngu  di  tar¬ 
tufi  , 
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tufi  ,  che  trovarete  alla  pag»  20.  ma  senza  di¬ 
grassarlo  ,  e  fatto  con  vino  bianco  ,  e  due  alici  • 
Broccoli  alla  Salsa  Turno  . 

Antremè  zz.  Quando  averete  cotti  i  broccoli , 
aggiustateli  sopra  il  piatto  ,  e  serviteli  con  so¬ 
pra  una  Salsa  fatta  in  questa  maniera  i  Ponete 
in  una  cazzaroletta  un  buon  pezzo  di  butirro , 
Culi  quanto  basti  per  la  Salsa  ,  un  pochino  di 
farina,  sale,  pepe  schiacciato,  noce  moscata  ; 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  osservate  che 
non  senta  la  farina  ;  servitela  sopra  i  broccoli 
ben  caldi  $  con  un  pizzico  di  capperi  fini  in¬ 
teri  ,  e  Uri  buon  sugo  di  limone  s 

Bioccoli  alla  Salsa  di  Butirro  . 

Antremè  tz  Fate  cuocere  dolcemente  in  unti 
cazzarola  con  un  poco  di  butirro  f  e  un  pochino 
di  sale  f  tre  o  quattro  tartufi  mondati  ,  e  ta¬ 
gliati  in  fette  »  Nel  momento  di  servire  met¬ 
tete  in  un’altra  cazzarola  uii  buon  pezzo  di 
butirro  fresco  *  un  pìzzico  di  farina  ,  mezzo 
bicchiere  di  sugo  di  manzo  ,  condite  con  sale  » 
pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  j  poneteci 
le  fette  di  tartufo  cotte  ;  fate  stringere  sopra 
il  fuoco ,  e  bollire  un  momento  *  acciò  non  senta 
la  farina  «  spremeteci  il  sugo  di  un  limone  ,  e 
versate  sopra  i  broccoli  cotti  cort  acqua  e  sale , 
aggiustati  sul  piatto  ben  verdi  e  caldi  « 
Broccoli  iti  diverse  maniere . 

Antremè  =  I  Broccoli,  all’Erbe  fine,  alI’Aleman- 
de  ,  in  Bignè  si  apprestano  come  i  cavoli  fiori* 
Per  prepararli  al  Butirro,  e  all'Olio.  Vedeli 
all’  Erbe  di  magro  nel  Tom .  VI .  Cap.  u. 
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Cavoli  Fiori  a  diversi  Salse  ,  e  Ragù  . 

/ intremè  «  A  misura  che  mondate  i  cavoli  fiori 
poneteli  nell’acqua  fresca  .  Fate  un  Bianco  con 
brodo  ,  o  acqua  ,  un  pezzo  di  butirro  maneg¬ 
giato  con  un  pochino  di  farina  ,  e  sale;  quan¬ 
do  bolle  metteteci  i  cavoli  fiori ,  tirateli  fuori 
dal  fuoco  prima  che  siano  del  tutto  cotti ,  men¬ 
tre  finiranno  di  cuocere  nel  loro  brodo.  Per 
servirli,  scolateli,  asciugateli,  aggiustateli  so¬ 
pra  il  piatto ,  che  dovete  servire ,  e  versateci 
sopra  una  Salsa  di  vostro  genio  ,  o  un  Ragù  - 
Le  Salse  le  piti  adattate  sono  al  butirro,  allì 
Par  tufi  ,  Turnè  ,  Asce  ec. ,  ovvero  un  Ragù  di 
animelle  ,  di  fegatini ,  di  code  di  gamberi ,  dì 
tartufi  ec.  Vedete  queste  Salse  nel  TomJ,  Cap.I,9 
sd  i  Ragù  in  questo  Cap,  1* 

Cavoli  Fiori  alla  Crema  • 
dntreme  ZZI  Passate  In  una  cazzarola  sopra  il 
ìioco  con  un  pezzo  di  butirro  qualche  dadino 
li  vitella ,  di  prosciutto  *  un  mazzetto  d*  erbe 
ìiverse  ,  sbruffateci  quindi  un  pizzico  di  farina  ? 
bagnate  con  un  poco  di  consomè,  o  altro  brodo 
bianco  buono  ,  mezza  foglietta  di  fiore  di  latte, 
condite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  fate  boi- 
ire  i  e  consumare  per  metà  ,  che  la  Salsa  sia 
)en  legata  ,  passatela  al  setaccio  ;  mettetene 
in  terzo  nel  fondo  del  piatto  che  dovete  ser¬ 
vire  ,  aggiustateci  sopra  i  cavoli  fiori  cotti  in 
m  Bianco  come  sopra  ,  e  ben  scolati ,  copri¬ 
gli  col  rimanente  della  Salsa  ,  spolverizzate  so- 
3ra  metà  mollica  di  pane  grattata  fina  ,  e  metà 
parmigiano  grattato  mescolato  insieme  ,  asper¬ 
gete  bene  con  butirro  squagliato  ;  fategli  pren- 
lere  un  bel  colore  al  forno ,  e  servite  subito  . 
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Cavoli  Fiori  alla  Besciamelle  • 
dntremè  =  Questi  si  apprestano  esattamente 
come  i  precedenti  ,  alla  sola  riserva  ,  che  nel 
fondo  del  piatto  ?  e  tramezzo  i  cavoli  fiori, 
e  la  Salsa  >  come  anche  sopra  »  si  pone  del  par¬ 
migiano  grattato  in  una  discreta  quantità  >  e 
si  finiscano  j  e  si  servano  come  gli  altri  • 
Cavoli  Fiori  al  Tarmmano  . 
dntremè  z  Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  »  un  poco 
di  brodo  bianco  buono  ,  e  mezzo  bicchiere  di 
latte,  o  panna  >  fate  stringere  sopra  il  fuoco 
acciò  non  senta  la  farina ,  e  condite  con  sale , 
pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  ;  ponete  un 
poco  di  questa  Salsa  nel  fondo  del  piatto  ,  che 
dovete  servire  ,  con  parmigiano  grattato  so¬ 
pra  ,  aggiustateci  sopra  i  cavoli  fiori  ben  sco¬ 
iati ,  e  asciugati  dal  loro  Bianco  ,  versateci  so¬ 
pra  il  restante  della  Salsa  »  e  spolverizzate  be¬ 
ne  con  parmigiano  grattato  ,  aspergete  con  bu¬ 
tirro  squagliato  a  fate  prendere  un  bel  colore 
al  forno  a  e  servite  subito  , 

Cavoli  Fiori  alli  Tartufi  » 

dntremè  * z  Quando  sono  cotti  i  cavoli  fiori  in 
un  Bianco  ben  scolati ,  e  aggiustati  sopra  il  piat¬ 
to  ;  serviteli  con  sopra  un  Ragù  alli  Tartufi  , 
come  i  Broccoli  pag.  69.  Ovvero  fate  una  Salsa 
di  Butirro  »  come  quella  dei  Broccoli  pag.'jo^ 
e  servitela  sopra  i  cavoli  fiori  . 

Cavoli  Fiori  all ’  Erbe  Fine  . 
dntremè  -  Passate  sopra  il  fuoco  in  una  caz¬ 
zarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  scalogna  ,  ci¬ 
polletta  ,  petrosemolo  ,  una  punta  d’aglio  ,  il 
tutto  trito  ?  stemperateci  poscia  fuori  del  fuo¬ 
co 
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co  due  alici  passate  al  setaccio»  bagnate  eoa 
Culi  quanto  basti  per  la  Salsa  ,  condite  con 
poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  poneteci  un  pezzo 
di ^butirro  fresco  ,  fate  stringere  sopra  il  fuoco? 
Sudi  aggiungeteci  un  pizzico  di  capperi  fini 
interi ,  ed  un  filetto  d’aceto  ,  o  sugo  di  limo¬ 
ne  »  e  servite  sopra  i  cavoli  fiori  cotti  in  un 
Bianco  ,  e  bene  asciugati ,  e  aggiustati  sopra 
il  piatto , 

Cavoli  Fiori  all ’  dlemande  . 

[Jntremè  =2  Ponete  in  una  picciola  cazzar  ola 
un  pezzo  di  butirro,  un  poco  di  Culi  bianco, 
o  Italiana  bianca  ,  due  ,  o  tré  ressi  d’  uova 
crudi ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ; 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servite  con 
un  gran  sugo  di  limone  ,  pelrosemolo  trito  im¬ 
bianchito  ,  e  un  pizzico  di  capperi  finì  interi, 
sopra  a  dei  cavoli  fiori  cotti  in  un  Bianco  ,  btn 
scolati  ,  e  aggiustati  sopra  il  piatto  . 

Cavoli  Fiori  in  Bignè  . 

'sfntremè  r  Quando  i  cavoli  fiori  saranno  cot¬ 
ti  in  un  Bianco  come  sopra  ,  o  con  acqua ,  e 
sale  ,  scolateli  bene  »  intìngeteli  in  mia  pastella 
da  frittura,  che  trovarete  nel  Tom.  I.pag.  21. 
fateli  friggere  nello  strutto  di  bel  colore  ,  e 
serviteli  guarniti  di  petrosemolo  fritto  . 

Cavolo  Ripieno. 

ylntrè  z  Prendete  un  cavolo  Bolognese ,  leva-» 
tegli  le  foglie  più  verdi  ,  imbianchitelo  all’ ac¬ 
qua  ì  scolatelo  ,  e  spremetelo  ,  levategli  tutte 
le  foglie  ,  ponetene  tre  o  quattro,  una  sopra  all* 
altra  ,  riempitele  tramezzo  di  una  buona  farsa  di 
vostro  genio  .  "Vedete  1*  Articolo  delle  Farse  ? 
formatene  tante  Rulade  bislunghe  »  e  rotonde 
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come  pomi,  legatele,  fatele  cuocere  con  bro¬ 
do  buono  ,  qualche  fetta  di  lardo  ,  di  pro- 
sciatto  ,  di  carota ,  di  cipolla  9  e  di  pane ,  sale  * 
pepe  schiacciato  .  Quando  saranno  cotte  »  sco¬ 
latele  bene  dal  grasso  s  e  servitele  coli  sopra 
una  Salsa  alla  Spagnuola  ,  o  Culi .  Potete  anche 
servirle  per  Guarnizione  intere  ,  o  tagliate  per 
mezzo  « 

Cavolo  Ripieno  dì  Riso . 

jfntrè  “  Prollessate  un  cavolo  Bolognese  ,  in¬ 
di  levategli  le  foglie  più  verdi  ,  il  cuore  di 
mezzo  ,  e  tagliategli  tutte  le  coste  delle  fo¬ 
glie  .  Abbiate  un  Riso  cotto  »■  come  è  descritto 
nel  Toma  III •  pag .  145.  ,  riempiteci  il  cavolo  , 
e  dategli  la  sua  forma  primiera  ,  legatelo  all' 
Intorno  -  fatelo  cuocere  in  una  Bresa  come  so¬ 
pra  <  Quando  sarà  cotto  *  scolatelo  ,  asciuga¬ 
telo  bene  dal.  grasso  ,  scucitelo  ,  c  servitelo 
con  sopra  una  Salsa  alla  Spagnuola  .  Vedetela 
nel  Tom,  t. pag.  6$é  Potete  formarne  le  Rulade 
come  le  precedenti  v  cuocere  nella  stessa  ma¬ 
niera  ,  e  servirle  per  Autré ,  per  Zuppa  con 
un  buon  brodo  chiaro  ,  e  per  Guarnizione  - 
Ruladine  di  Cavolo  t 

CuarnizionO  =?  Allessate  un  cavolo  Bolognese  „ 
levategli  tutte  le  foglie  più  tenere  ,  tagliate¬ 
gli  le  coste  i  stendetene  tre  ,  o  quattro  una 
sopra  all’  altra  ,  involtatele  bene  strette  alla 
grossezza  di  una  salciccia  <  spremetele  ,  taglia¬ 
tele  lunghe  un  pollice  «  Quando  le  averete  fatte 
tutte  ,  prendete  una  cazzarola  grande  *  met¬ 
teteci  nel  fondo  qualche  fettina  di  cipolla  ,  di 
carota  ,  di  lardo,  di  prosciutto,  aggiustateci 
sopra  le  Ruladine  di  cavolo  beo  strette  ;  e  ser¬ 
rate  ? 
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rate  ,  che  una  non  stia  sopra  all’altra  :  coprite 
di  sopra  ,  come  di  sotto  ,  con  due  scalogne  » 
e  due  spicchi  d’aglio  ,  condite  con  sale  >  pepe 
schiacciato  ,  qualche  garofano  ;  bagnate  eoa 
brodo  bianco  buono  non  digrassato  ,  quanto 
restino  coperte  j  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  • 
sopra  .  Quando  saranno  cotte  4  scolatele  i  asciu¬ 
gatele  tramezzo  un  panno  pulito  s  rifilatele  da 
capo ,  e  da  piedi  ,  e  guarniteci  ciò  che  vorrete  » 
tramezzandole  coni  delle  cipollette  bianche  cotta 
con  buon  bròdo,  qualche  pi  cciola  salciccia  ec« 
Cipolle  Classate  * 

Jntremè  ss  Le  grosse  ,  e  picciole  cipolle  si 
apprestano  nella  medesima  maniera  •  Per  farle, 
mondate  la  quantità  delle  cipolle  che  credei® 
a  proposito  ,  imbianchitele  un  momento  ali* 
acqua  bollente  ,  mettetele  in  una  cazzarola  giu¬ 
sta  alla  loro  quantità  4  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  sale  ,  e  un  pochino  di  zucchero  se  vo¬ 
lete  ,  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  *  è  sopra  ; 
allorché  averanno  preso  un  bel  color  d’oro  da 
lina  parte  ,  voltatele  dall’altra  j  fatele  colorire, 
e  glassare  egualmente  *  e  servitele  con  una  por¬ 
zione  del  loro  butirro  >  e  un  gran  filetto  d’a¬ 
ceto  .  Potete  servirvi  di  queste  cipolle  per 
guarnire  un  gran  numero  diAntrè, 

Cipolle  Ripienes 

'jntremè  s=  Allorché  le  cipolle  saranno  mon¬ 
date  »  vuotatele  al  di  dentro  il  più  che  potete 
con  un  cava  frutti  *  o  colla  punta  di  un  col¬ 
tello  »  riempitele  con  un  poco  di  farsa  dì  Chenef, 
©  di  Gratino  cotta  *  metteteci  nel  mezzo  un  pic¬ 
ciolo  Salpiccone  d’  animelle  *  ben  ristretto ,  e 
legato  con  tossi  d’  nova  ,  e  sugo  di  limone  ; 

cpna- 
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quindi  aggiustatele  in  una  cazzarola  con  fette 
di  lardo  ,  e  prosciutto  sotto  e  sopra  7  un  maz¬ 
zetto  d’  erbe  diverse  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
un  poco  di  brodo  bianco  buono  ,  copritele  j 
con  un  foglio  di  carta  ;  fatele  cuocere  con 
fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotte» 
scolatele  bene  dal  grasso  ,  asciugatele  ,  e  ser¬ 
vitele  con  sopra  una  Salsa  al  Culi  di  pomi¬ 
doro  ,  o  di  prosciutto  .  Potete  se  volete  »  met¬ 
terci  dei  beccafìchi  ,  o  ortolani  passati  un  mo¬ 
mento  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  con  un 
pochino  di  butirro  «  erbe  fine  »  sale ,  pepe  schiac¬ 
ciato  »  e  porli  nelle  cipolle  ,  in  luogo  del  sai- 
piccone  . 

Cipolle  al  Parmigiano . 

4 ntremè  ss  Quando  le  cipolle  saranno  cotte 
come  sopra  o  ripiene  »  o  non  ripiene  »  scola¬ 
tele  bene  ,  prendete  il  piatto  che  dovete  ser¬ 
vire  ,  metteteci  nel  fondo  un  poco  di  butirro 
squagliato  »  Culi  ,  e  parmigiano  grattato  ,  un 
poco  di  Besciamella  ,  aggiustateci  sopra  le  ci¬ 
polle  :  se  sono  ripiene  ,  o  grosse  o  picciole  , 
ponetecele  intere  :  se  sono  grosse  e  al  natu¬ 
rale  ,  tagliatele  in  due  o  quattro  parti  :  se  pic¬ 
ciole  intere,  copritele  di  Besciamella  ,  spolve¬ 
rizzatele  bene  di  parmigiano  grattato  >  asper¬ 
getele  di  butirro  squagliato  »  pepe  schiacciato, 
fatele  glassare  ad  un  forno  temperato  di  bel 
colore  ,  e  servitele  con  un  poco  di  Culi  * 

Cattò  di  Cipolle  . 

Jntremè  sr  Mondate  ,  e  tagliate  in  mezzo  ot¬ 
to  cipolle  grosse  ,  tagliatele  un  poco  dalla  parte 
della  radica;  indi  tagliatele  assai  fine  ,  per  tra- 
Terso  8  lavande  steli’  acqua  fresca  ,  asciugatele 

be- 
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bene  in  un  panno  bagnato ,  mettetele  in  una 
cazza rola  con  un  grosso  pezzo  di  butirro  ;  fa¬ 
tele  cuocere  leggermente  ,  e  divenire  d’  un  bel 
color  d’  oro  ;  sbruffateci  allora  un  buon  piz¬ 
zico  di  farina  ,  bagnate  la  meta  Culi ,  e  la  metà 
fiore  di  latte  ,  condite  con  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  e  noce  moscata  ;  fate  bollire  ,  e  con¬ 
sumare  a  poca  Salsa  ,  dovendo  essere  molta 
densa  ;  fate  raffreddare  .  Abbiate  una  cazza- 
rola  giusta  la  quantità  delle  cipolle  >  imbutir- 
ratela  con  butirro  freddo  chiarificato  ,  spolve¬ 
rizzatela  di  mollica  di  pane  grattato  fino  .  Sbat¬ 
tete  tre  uova  ,  ponetele  nelle  cipolle  con  un  fi¬ 
letto  d’aceto  ,  mescolate  bene  ,  versate  nella 
cazzarola  ,  spolverizzate  anche  sopra  con  moli:* 
ca  di  pane  ;  fate  cuocere  ad  un  forno  tempera¬ 
to  ,  un’ora  ,  e  più  .  Quando  sarà  cotto  il  Cattò 
rivotatelo  sopra  il  piatto  ,  e  servitelo  con  un 
pochino  di  Sugo  all’intorno  ;  osservate  che  den¬ 
tro  il  forno  deve  crepare  ,  &  crescere  come  un 
pane  di  Spagna  .  Segno  che  allora  sarà  cotto  « 
Rape  al  "Fiore  di  Latte . 

dntremè  ss  Mondate  quattro  o  sei  belle  rape, 
allessatele  ,  mettetele  a  cuocere  con  brodo  buo¬ 
no  grasso  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  d’erbe  diverse  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
Quando  saranno  cotte  ,  scolatele  ,  tagliatele  in 
mezzo  j  e  poi  in  fette  per  traverso  non  tanto 
sottili .  Abbiate  un  poco  di  Besciamella  fatta 
con  fiore  di  latte ,  o  capo  di  latte  ,  un  pezzo 
di  butirro  maneggiate  nella  farina  ,  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  noce  moscata  ,  fatta  stringere  , 
e  bollire  sopra  il  fuoco  ,  che  non  senta  la  fa¬ 
rina  ,  passata  <u  setaccio ,  e  che  sla  densa  una 
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cosa  giusta  j  ponetene  un  poco  nel  fondo  del 
piatto  ,  spolverizzate  con  parmigiano  grattato  , 
aggiustateci  sopra  le  fette  di  rape  con  sime- 
tria  ,  coprite  colla  Besciamella  ,  e  parmigiano  ; 
fate  così  suolo  per  suolo  ,  e  finite  colla  Be¬ 
sciamella  ,  e  parmigiano  grattato  ,  aspergete 
sopra  con  butirro  squagliato  ;  fate  prendere 
(in  bel  colore  al  forno  ,  e  servite  • 

Kape  Classate  , 

Àntremè  ZZ  Queste  si  apprestano  esattamente 
come  le  cipolle  ,  ma  si  spolverizzano  con  un 
poco  di  zucchero  fino  ,  allorché  si  pongano  ai 
cuocere  ,  e  si  servono  nello  stesso  modo  . 

Catta  di  Kapc  . 

tAnìremè  ZZ  Allorché  avete  mondate  ,  e  lavat# 
le  rape  ,  tagliatele  in  piccioli  dadini  assai  mi¬ 
nuti ,  imbianchitele  un  momento  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  scoiatele  bene  ,  ponetele  in  una  cazza¬ 
tola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  passatele  sopra 
un  luoco  leggiero  »  fatele  divenire  di  un  pallido 
color  d’oro  ;  indi  metteteci  un  buon  pizzico  di 
farina  ,  bagnate  metà  fiore  di  latte  ,  e  metà 
Culi  bianco»  o  biodo  bianco  buono»  condite 
con  sale,  pepe  schiacciato  ,  fatele  bollire  dolce¬ 
mente  ,  e  consumare  a  pochissima  Salsa  assai 
densa.  Quando  saranno  raffreddate  ;  aggiunge¬ 
teci  tre  uova  sbattute  ,  un  poco  di  zucchero  fi¬ 
no  ;  versatele  hi  upa  cazzarola  bene  jmbutirra- 
ta  ,  e  spolverizzata  di  mollica  di  pane,  fate  cuo¬ 
cere  ad  un  forno  temperato  piu  d’un  ora  ,  e 
servite  di  un  bel  colóre  d’oro  ,  o  senza  Salsa  , 
c  con  un  poco  di  Sugo  nel  bordo  del  piatto  • 
Potete  fare  questo  Cattò  »  con  le  rape  pas- 
sale  al  setaccio  >  bagnate  con  Culi  di  vitella  .  e 

fin? 
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fiore  di  latte  ,  e  aggiungerci  poi  un  pugno  d1 
parmigiano  grattato  ,  ma  senza  zucchero  . 

Rape  in  Ragù  . 

Jntremé  zz  Vedetele  all’Articolo  de’  Ragù .  Per 
Antremè  si  servono  ,  nella  stessa  maniera  . 

Rape  al  Parmigiano ? 

/tntremè  ZZ  Quando  le  rape  saranno  cotte  come 
quelle  al  fiore  di  latte  ,  tagliatele  in  mostaccio- 
letti  ,  o  fettine ,  conditele  sopra  il  piatto  ben 
disposte  3  con  besciamella  fredda  mescolata  con 
due  rossi  d’uova  crude ,  parmigiano  grattato  f 
e  butirro  sotto  te  sopra  ;  fategli  prendere  colore 
3Ì  forno  ,  e  servitele  subito  ? 

Rape  in  Cassettine , 

tntremè  ZZ  Intagliate  otto  belle  cassettine  ,  o 
canestrelle  di  rape  ;  imbianchitele  un  momento 
all’acqua  bollente,  scolatele;  ponetele  in  ima 
cazzarola  con  brodo  buono  ,  fette  di  lardo  ,  e 
prosciutto  sotto  e  sopra»  poco  sale ,  due  garo¬ 
fani  ;  fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  ; 
osservate  però  ,  che  non  passino  di  cottura  » 
Nel  momento  di  servire  scolatele  sopra  un  pan¬ 
no  pulito,  riempitele  di  un  picciolo  Ragù  ,  o 
Salpiccone  cotto  di  vostro  genio  ,  e  servitele 
con  sotto  un  poco  di  brodo  chiaro  colorito? 
Carote  alla  Palette  ? 

tntremè  zz  Intagliate  delle  carote  novelle  >  a 
fusarolette  ,  o  olive  ,  0  prugnoli ,  o  come  yj  pa* 
ye  ,  fatele  cuocere  per  metà  all’acqua  bollente  , 
scolatele  ,  ponetele  In  una  cazzarola  ?  con  un 
pezzo  di  butirro  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  » 
una  fetta  di  prosciutto  ,  petrosemolo  ,  ,e  cipol¬ 
letta  trita;  passatele  sopra  il  fuoco  ,  sbruffateci 
un  pizzico  di  farina  ?  bagnate  con  biodo  bianco 

buo- 
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buono  ;  fate  bollire  dolcemente  ,  e  consumare 
a  poca  Salsa  ;  indi  digrassate  ,  levate  il  maz¬ 
zetto  ,  e  prosciutto  ,  legate  con  una  liason  di 
tré  rossi  d’uova  stemperata  con  fiore  eli  latte  , 
e  servite  con  sugo  di  limone  ,  e  un  pochino  di 
zucchero  in  polvere  . 

Gatto  dì  Carote  . 

’^ntremè  =  Abbiate  un  Culi  di  carote  ,  come  è 
descritto  nel  Tom .  /.  pag,  p 2.  ,  ma  bagnato  con 
fiore  di  latte  ,  e  assai  denso  ;  allorché  sarà  raf¬ 
freddato  ,  poneteci  dei  rossi  d’uova  5  qualche 
bianco  ,  e  un  poco  di  zucchero  in  polvere  .  Co¬ 
prite  tutto  il  di  dentro  di  una  cazzarola  ,  con 
strisce  di  carta  bene  imbutirrata  ,  versateci  den¬ 
tro  la  compos'zione  ,  e  fate  cuocere  a  Bagno¬ 
maria  per  lo  spazio  di  due  ora  ,  o  più  ;  indi  ri¬ 
voltate  il  Gatto  sopra  un  coperchio  ,  levategli 
tutta  la  carta  ,  ponetelo  con  diligenza  sopra  iì 
piatto  ,  e  servitelo  con  sopra  un  poco  di  Sugo 
chiaro  .  Tanto  questo  Gatto  ,  che  quello  di  Purè 
di  rape  li  potete  fare  con  Culi ,  fiore  di  latte  , 
parmigiano  grattato;  cotti  ambedue  a  Bagno  ma¬ 
ria  }  e  serviti  con  sopra  un  poco  di  Sugo  chiaro . 

Carote  alla  Sciantiglì  » 

Jntremè  =  Fate  cuocere  all’acqua  bollente  delle 
carote  gialle  ben  mondate  ;  indi  passatele  al  se¬ 
taccio  ,  ponetele  in  una  terrina ,  metteteci  un 
poco  di  butirro  squagliato  ,  mezzo  bicchiere  di 
panna  di  latte  passata  al  setaccio  ,  zucchero 
quanto  basti ,  un  pochino  di  sale  ,  sei  rossi  d’uo¬ 
va  crudi  ,  tré  bianchi  sbattuti  in  fiocca  ,  mesco¬ 
late  il  tutto  .  Abbiate  un  piatto  con  un  bordi¬ 
no  airiutorno  di  pane  ,  o  di  pasta,  poneteci 
dentro  la  composizione  ;  fate  cuocere  ad  un 

fora 
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forno  temperato,  e  servite  con  zucchero  so¬ 
pra  .  Se  non  ci  volete  porre  la  panna  di  latte 
metteteci  più  butirro  . 

Carote  Sufflè  . 

yfntremè  =  Fate  cuocere  all’acqua  bollente  delie 
carote  gialle  novelle  ben  mondate  ;  quindi  pas* 
sate'e  al  setaccio  ,  e  fatele  disseccare  in  una  caz¬ 
zatola  sopra  il  fuoco  ,  movendole  spesso  con 
una  cucchiaia  di  legno  ,  versatele  poscia  sopra 
un  piatto  >  e  tutele  raffreddare  .  Sbattete  circa 
un’ora  ìu  una  terrina  alquanto  tiepida  sette  on¬ 
de  di  butirro  fresco  squagliato,  con  sei  rossi 
d’uova  ,  e  tré  bianchi  ,  ma  un  uovo  per  volta  ; 
indi  aggiungete  le  carote  suddette  ,  zucchero 
fino  a  proporzione  ,  un  pochino  di  cannella  in 
polvere  ,  mescolate  il  tutto  bene  .  Abbiate  un 
piatto  con  un  bordino  all’intorno  di  pane  ,  o  di 
pasta  ,  poneteci  tienilo  la  composizione  ,  fate 
cuocere  ad  un  forno  temperato  ,  e  servite  subi¬ 
to  con  zucchero  sopra  • 

Carote  in  Bignè  . 

Antremè  =  Allorché  le  carote  saranno  cotte 
con  acqua  ,  e  sale  >  o  con  brodo  ,  tagliatele  in 
fette  lunghe  quattro  dita  ,  e  larghe  uno  ,  in¬ 
tingetele  m  una  pastella  da  frittura  ,  fatele  frig¬ 
gere  di  bel  colore  ,  e  servitele  glassate  di  zuc* 
citerò  colla  pala  rovente  . 

Cattò  di  Porri . 

Antremè  —  Questo  si  appresta  precisamente  co¬ 
me  quello  di  c  polle  ,  e  servite  nello  stesso  mo¬ 
do  .  Vedete  la  pag.  76. 

Seller i  al  Culi  . 

Antremè  =  Capate  il  più  bianco  de*  sederi ,  ta¬ 
gliateli  lunghi  quattro  dita,  imbianchiteli  all’ac- 
Tom. IV»  f  q*.i 
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qua  bollente,  formatene  due  j  o  tre  mazzetti 
lesati  ,  metteteli  a  cuocere  con  brodo  buono  , 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  sale  ,  una  cipolletta  con 
due  garofani,  due  fette  di  lardo,  un  pezzetto 
di  butirro  .  Quando  saranno  cotti  ,  scolateli  , 
asciugateli  ,  scortaceli  ,  tagliateli  nel  mezzo  ,  e 
aggiustateli  sopra  il  piatto  ,  versateci  sopra  un 
buon  Culi  ili  prosciutto  ,  o  una  Spaglinola  >  o 
una  Essenza  di  prosciutto  ,  e  serviteli . 

Stile* i  al  Parmigiano  . 

/intrenì è  «  Allorché  i  selleri  saranno  cotti, 
asciugati  ,  e  tagliati  nel  mezzo  .  Prendete  il 
piatto  che  dovete  servire,  ungete  il  fondo  di 
butirro,  e  sopra  il  butirro  besciamella  fredda 
mescolata  con  due  rossi  d’uova  crudi ,  parmigia¬ 
no  grattato  ,  aggiustateli  sopra  i  selleri ,  copri¬ 
teli  con  la  besciamella  ,  e  parmigiano  grattato, 
aspergeteli  bene  di  butirro  squagliato  ,  o  pez¬ 
zettini  di  butirro  fresco  ,  un  tantino  di  pepe 
schiacciato,  fate  prendere  un  bel  colore  ad  un 
forno  temperato  ,  e  servite  con  un  poco  di  su¬ 
go  chiaro  # 

Selleri  al  Capo  di  Latte . 

/. infreni  è  zz  Mettete  mezzo  bicchiere  di  capo  di 
latte  ni  una  piecìoia  cazzaroia  ,  con  un  pezzo  di 
butirro  maneggialo  con  un  pochino  di  farina  , 
saie  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  ponete 
sopra  il  fuoco,  fate  bollire  ,  movendo  sempre 
con  una  cucchiai  t  ,  e  perdere  il  gusto  di  farina  ; 
indi  passate  al  setaccio  .  Aggiustate  sul  piatto  i 
selleri  come  sopra  ,  con  tramezzo  e  sopra  il  ca¬ 
po  di  latte  suddetto  ,  e  parmigiano  grattato  , 
aspergete  sopra  di  butirro  squagliato  ,  fate  pren¬ 
dere  un  bel  colore  al  forno  >  e  servite  . 

Sei - 
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Seller i  al  Suturo  Manli  . 

A ntremè  —  Ponete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina  ,  mezzo  bicchie¬ 
re  di  Sugo  ,  o  Essenza  di  prosciutto  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato,  noce  moscata  ;  tate  stringere  sopra 
il  1  iioco  ,  che  11  an  senta  più  la  farina  ,  e  servite 
con  sugo  di  limone  sopra  a  dei  seìleri  cotti  come 
sopra,  scolati,  tagliati  nel  mezzo  ,  e  aggiustati 
bene  sopra  il  piatto  . 

Gatto  di  Sellerl  . 

A  ntremè  zzi  Tagliate  il  più  bianco  ,  e  tenero 
dei  sederi  assai  tino  ,  allessateli  all’acqua  bollen¬ 
te  ,  scoiateli  ,  metteteli  in  ima  cazzarola  con  un 
pezzo  di  butiiro  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  una 
cipolletta  con  due  garofani ,  passateli  sopra  il 
fuoco  ,  allorché  principieranno  ad  asciugarsi  , 
metteteci  un  pìzzico  di  farina  ,  bagnate  con  me¬ 
ta  fiore  di  latte  ,  e  metà  Culi  bianco  .>  o  brodo 
bianco,  o  Sugo  ,  che  siano  più  presto  legati» 
conditeli  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce  mo¬ 
scata  ;  fate  cuocere  dolcemente  ,  e  consumare 
a  poca  Salsa  -  Quando  saranno  raffreddati  levate 
il  pio  sciutto  ,  e  la  cipolletta  ,  poneteci  sei  ,  o 
otto  rossi  d’uova  crude  ,  e  due  bianchi  ,  mesco¬ 
late  ,  versate  in  una  cazzarola  coperta  di  carta 
imbutirrata  ?  fate  cuocere  al  Bagno-maria  »  e 
servite  con  sopra  un  poco  di  Sugo  chiaro.  Po¬ 
tete  anche  farlo  cuocere  al  forno  spolverizzan¬ 
do  la  cazzarola  imbutirrata  di  mollica  di  pane 
grattato  fino.  Alcuni  aggiungono  un  pugno  di 
parmigiano  grattato  nella  composizione  . 

Sellcri  Fritti  . 

Antremè  zz  Fate  cuocere  delle  teste  de’  seileri 
lunghe  mezzo  palmo  ,  con  acqua  ,  e  sale  ,  o 

/  2  bro- 
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brodo  ;  indi  asciugatele  ,  e  tagliatele  in  mezzo 
per  lungo  ,  intarmatele  *  indoratele,  e  fatele 
friggere  nello  strutto  di  bel  colore  ;  o  intìnge¬ 
tele  in  una  pastella  da  tintura  ,  e  fatele  friggere 
egualmente  ;  ovvero  sbattete  due  uova  con  par¬ 
migiano  grattato  ,  indorateci  1  sciteli,  spolve¬ 
rizzateli  di  mollica  di  pane  grattata  ,  e  fateli 
friggere  nello  stesso  modo,  e  serviteti  con  pe- 
trosemolo  fritto  all’intorno  - 

Spinaci  ai  Sugo  . 

Jntren'é  ~  Capate  ,  e  lavate  bene  dei  spinaci 
freschi,  e  verdi  ,  allessateli  a  tutta  cottura  all’ 
acqua  bollente  ,  scolateli,  e  quando  sono  fred¬ 
di  spremeteli  colle  mani  assai  torte  ,  tritateli 
assai  fini ,  poneteli  in  una  cazzar  ola  con  un  buon 
pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  no¬ 
ce  moscata  .  Poco  prima  di  servire  passateli  so¬ 
pra  un  fornello  leggiero  ,  movendoli  spesso  con 
una  cucchiaia  di  legno  ,  e  lungamente,  che  siano 
ben  prosciugati  ,  e  attaccati  nei  fondo  delia  caz¬ 
zatola  ,  metteteci  allora  un  pìzzico  di  farina  ,  ba¬ 
gnate  con  Sugo  poco  per  volta  ,  e  fate  bollire 
mezzo  quarto  d'ora  ,  che  siano  ben  legati ,  e 
serviteli  con  crostini  di  mollica  di  pane  aU’in- 
torno  fritti  nel  butirro  di  bei  colore  . 

Spinaci  alla  Crema. 

sin' reme  zr  Passate  sopra  il  fuoco  i  spinaci  come 
al  hìig.j .  Quando  saranno  ben  rosolati,  pone¬ 
teci  un  pochino  di  farina  ,  bagnate  con  fiore  dì 
latte  ?  e  Culi  ,  sempre  poco  per  volta  ,  fate  bol¬ 
lire  mezzo  quarto  (foia  ,  e  serviteli  assai  densi  / 
con  crostini  ali’mtoruo  « 


Spi- 
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Spinaci  alia  Provenzale  . 

jdntrewé  =J  Passate  una  cipolletta  novella  trita 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  »  con  un  buon 
pezzo  di  butirro  ,  quando  sarà  color  d’oro  ,  ti¬ 
rate  in  dietro  ,  e  metteteci  dei  spinaci  cotti  ali’ 
acqua  ,  ben  spremuti  ,  e  tritati ,  condite  con  sa¬ 
le  i  pepe  schiacciato  ,  e  noce  moscata  .  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  ,  passateli  lungamente  sopra 
il  fuoco  come  il  solito  ,  metteteci  un  pizzico  di 
farina,  bagnateli  metà  Culi  bianco  ,  e  metà  fio¬ 
re  di  latte  ,  poco  per  volta  5  fateli  bollire  ,  e 
serviteli  come  sopra  . 

Spinaci  all'  Imperiale  . 

/ dntremè  zz  Questi  sì  fanno  come  quelli  al  Suro, 
alla  sola  diversità ,  che  si  bagnano  con  un  Culi 
all  Imperiale  ,  che  trovarete  nel  Tom.  /.  pag ,  1 1. , 
e  finiteli  come  rii  altri  ;  serviteli  intorno  con 
creste  di  pane  fritte  nel  butirro  ,  ovvero  in  cas- 
scttine  di  pane  fritte  .  Vedete  pag.  5  5* 

Spinaci  alla  Gascogna  . 

slntremè  ~  Quando  averete  colti  li  spinaci,  spre¬ 
muti  ,  e  tritati  assai  fini ,  passateli  sopra  il  fuo¬ 
co  in  ima  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , 
ed  un  poco  di  sale;  allorché  saranno  ben  roso¬ 
lati  ,  sbruffateci  un  buon  pizzico  di  farina  ,  ba¬ 
gnateli  con  fiore  di  latte  poco  per  volta  ,  fateli 
bollire  circa  un  quarto  d’ora  ?  che  siano  assai 
densi  ;  indi  vuotateli  in  una  terrina  .  Quando 
saranno  freddi  ,  aggiungeteci  zucchero  fino  a 
proporzione,  cannella  in  polvere,  quattro,  o 
cinque  rossi  d’uova  ,  ed  i  bianchi  sbattuti  in 
fiocca,  riempitene  delie  casse  ttìne  di  caria, 
spolverizzate  sopra  con  zucchero  fino  ;  fate  cuo¬ 
cere  ad  un  forno  temperato  ?  e  servite  subito. 


8(5  /pi  ciò 

Spinaci  al  Culi  . 

Jntremé  zi  Capate  ,  lavate  ,  e  scolate  i  spinaci  , 
metteteli  in  una  cazzar  ola  sopra  un  picciolo 
fuoco  finché  saranno  colti  ;  indi  scolateli  ,  quan¬ 
do  saranno  un  poco  raffreddati  spremeteli  colle 
mani,  tritateli,  metteteli  in  una  cazzarola  ,  con 
un  buon  pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata  ;  nel  momento  di  servire 
poneteli  sopra  il  fuoco  ;  quando  saranno  ben  ro¬ 
solati  ,  movendo  spesso  colla  cucchiaia  ,  sbruf¬ 
fateci  un  pochino  di  farina  ,  bagnateli  con  Culi 
poco  per  volta  -f  fateli  cuocere  un  quarto  d’ora» 
che  siano  asciutti ,  e  serviteli  guarniti  di  crosti¬ 
ni  di  pane  fritti  * 

Cattò  di  Spinaci  . 

/dntremè  =r  Fate  cuocere  esattamente  dei  spinaci 
come  al  Sugo,  colla  sola  diversità,  che  li  ba¬ 
gnerete  metà  Culi  ,  e  metà  fiore  di  latte,  che 
siano  ben  densi  ;  fateli  raffreddare  ,  poneteci 
allora  quattro  rossi  d’uova  ,  e  due  bianchi  sbat¬ 
tuti  insieme  ,  mescolate  bene  versate  in  una 
picciola  cazzarola  unta  bene  di  butirro  ,  e  spol¬ 
verizzata  di  mollica  di  pane  grattata,  metteteci 
anche  un  poco  di  detta  mollica  sopra  ;  fate  cuo¬ 
cere  ad  un  forno  temperato  più  d' un  ora. 
Quando  gonfia  ,  e  forma  delle  crepaccie  sarà 
sempre  segno  ,  che  é  cotto  ,  rivoltatelo  ,  e  ser¬ 
vitelo  con  sotto  un  poco  di  Sugo  ,  o  niente  • 
Coste  di  Bìeda  in  diverse  “maniere  . 

Antremè  z:  Prendete  delle  coste  di  bieta ,  pol¬ 
pute  ,  bianche  ,  e  fresche  ,  mondatele  ,  e  taglia¬ 
tele  della  lunghezza  che  vorrete;  fatele  cuo¬ 
cere  con  acqua,  sale,  un  pezzo  di  butirro  ma¬ 
neggiato  con  un  pochino  di  farina»  e  due  ga¬ 
so  fa* 
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rofrmi  ;  essendo  cotte  ,  e  bianche  ,  scodatele  * 
mettetele  in  una  buona  Salsa  turnè  ,  e  servi¬ 
tele  con  un  filetto  d’aceto  ,  o  sugo  di  limone . 
Potete  anche  passarle  in  una  cazzarola  sopra 
il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  1  sale,  pepe 
schiacciato,  bagnarle  con  un  poco  di  Culi  ,  farle 
consumare  a  poca  Salsa  ,  ed  aggiustarle  sopra 
il  piatto  con  un  poco  di  besciamella  ,  parmì- 
migiano  grattato  sotto  e  sopra  ,  butirro  squa¬ 
gliato  ,  e  fargli  prendere  colore  al  forno  .  Ov¬ 
vero  mettetele  in  un  buon  Culi  ristretto  ,  e 
nel  momento  di  servire  poneteci  un  pezzo  di 
butirro  ;  fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  ser¬ 
vite  con  un  buon  sugo  di  limone  •  Le  potete 
servire  ancora  con  sopra  una  Salsa  Turnè  alia 
Tedesca  Tom.  /.  pag.  73.  Fritte,  come  i  selle  ri 
pag.  80.  Alla  Salsa  bianca  come  i  Sparagi  pag.i  16. 

Cattò  d'  Indivia. 

/ ntremè  ts  Questo  si  appresta  come  quello  di 
spinaci  ,  e  si  può  cuocere  al  forno  ,  e  a  Bagno¬ 
maria,  coprendo  la  cazzarola  di  strisce  di  carta 
imbutirrata . 

Lattughe  alla  Dama-sìmona  . 
sintrcmé  gr  Capate  otto  piedi  di  lattuga  cap¬ 
puccina  ,  lavateli  bene  ,  prollessateli  all’  acqua 
bollente,  passateli  alla  fresca  ,  spremeteli,  po¬ 
neteli  sopra  la  tovaglia,  slargategli  le  foglie, 
tagliategli  il  cuoretto  di  mezzo  ,  riempiteli  di 
una  farsa  di  Chenef  delicata,  odi  Giulivo,  ri¬ 
tornate  le  foglie  al  suo  luogo  ,  legateli  con 
spago  ;  metteteli  in  una  cazzarola  con  sotto 
qualche  fettina  di  lardo,  di  prosciutto ,  di  ci¬ 
polla  ,  di  carota  ,  due  scalogne  ,  uno  spicchio 
«faglio ,  due  garofani  ,  coprite  dì  sopra  come 
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di  sotto  ,  condite  con  sale  ,  pene  schiacciato  ? 
bagnate  con  poco  brodo  bianco  ,  coprite  con 
un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto 
e  sopra  .  Quando  saranno  cotti ,  scolateli  ,  asciu¬ 
gateli  dal  grasso  5  scioglieteli ,  spuntateli  da  ca¬ 
po  ,  e  da  piedi,  aggiustateli  sopra  il  piatto  tra¬ 
mezzati  di  crostini  di  mollica  di  pane  fagliati 
a  guisa  di  creste  ,  e  fritti  nel  butirro  5  e  ser¬ 
viteci  sopra  un  buon  Culi  di  prosciutto  ,  o  Culi 
naturale  .  Allorché  sono  raffreddati  li  potete 
bagnare  con  uovo  sbattuto  ,  spolverizzarli  di 
mollica  di  pane  grattata  ,  e  parmigiano  grat¬ 
tato  mescolato  insieme  ,  e  farli  friggere  nello 
strutto  di  bel  colore  .  Se  nella  farsa  ci  met¬ 
terete  mi  poco  di  parmigiano  grattato  ,  ave- 
ranno  le  lattughe  miglior  sapore  .  Queste  lat¬ 
tughe  le  potete  ancora  servire  per  Guarnizione  , 
Cedri  oli  alla  Sen-Clù  . 

y Intrcmè  gr  Prendete  quattro  cedrioll  diritti 
tutti  eguali  ,  quelli  verdi  pieni  di  tubercoli  , 
e  alquanto  cannellati  sono  li  migliori  »  mon¬ 
dateli  all'Intorno  come  se  fossero  torniti  5  ta¬ 
gliateli  l’amaro  da  piedi ,  e  spuntateli  da  capo, 
vuotateli  con  un  coltello  sottile  ,  o  con  una 
striscia  di  canna  puntuta  ,  imbianchiteli  adac¬ 
qua  bollente  ,  passateli  alla  fresca  5  asciugateli, 
riempiteli  di  nua  buona  farsa  di  Chenef/rag.  41  » 
alla  quale  averete  mescolato  un  poco  di  par¬ 
migiano  grattato  ;  metteteli  in  una  cazzarola 
con  fettine  di  lardo  ,  e  prosciutto  sotto  e  so¬ 
pra  5  uno  spicchio  d’aglio  ,  una  cipolletta  con 
due  garofani  ,  due  scalogne  5  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato,  poco  brodo,  coprite  con  un  foglio  di  carta; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quan- 
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do  saranno  cotti  ,  scolateli  sopra  una  salvietta 
pulita  ,  poneteli  sopra  il  piatto  ,  glassateli  con 
una  buona  glassa  di  vitella  ,  passateci  sopra  per 
un  momento  la  pala  rovente  senza  toccarli  ,  e 
serviteli  con  sotto  una  Salsa  alla  Spagnuola  ,  o 
Culi  di  prosciutto  >  o  Naturale  .  Vi  possano 
anche  servire  per  Guarnizione  tagliati  in  pezzi 
per  traverso  .  Se  non  avete  glassa  ,  gli  servirete 
sopra  un  buon  Culi  ristretto  con  sugo  di  limone» 
Cedriolì  alla  Palette  . 

sfntremè  tr  Mondate  ,  tagliate  l’amaro  ,  e  di¬ 
videte  i  cedriolì  in  quattro  parti ,  levategli  la 
semenza  ,  e  tagliateli  in  grossi  dadi  ;  fateli  im¬ 
bianchire  un  momento  all’acqiia  bollente  .  Pas¬ 
sate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  un  buon 
pezzo  di  butirro  ,  con  scalogna  trita  ;  quando 
sarà  color  d’oro  metteteci  i  cedriolì  ben  sco¬ 
lati,  conditeli  di  sale,  pepe  schiacciato,  e  pe- 
trosemolo  trito  ,  passateli  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  prosciutto  ,  sbruffateci  poscia  un 
pizzico  di  farina  ,  e  bagnate  con  brodo  buo¬ 
no  :  fateli  bollire  ,  e  consumare  a  poca  Salsa  .  „ 
Quando  saranno  cotti  levate  il  prosciutto  ,  e 
legate  con  una  liason  di  tre  rossi  d’uova  stem¬ 
perata  con  fiore  di  latte  ,  qualche  pezzetto  di 
butirro  maneggiato  con  un  pochino  di  farina , 
e  servite  con  un  buon  sugo  di  limone  ,  o  dì 
agresto  . 

Cedriolì  in  Bignè. 

gdntremé  tr  Quando  i  cedriolì  saranno  ripieni , 
e  cotti  come  alla  Sen-Clù  ,  fateli  raffreddare 
scolati  dalla  Presa  ,  tagliateli  in  fette  ,  indora¬ 
teli  con  uovo  sbattuto  ,  spolverizzateli  di  moi* 
ìica  di  pane  ,  e  parmigiano  grattato ,  e  fateli 
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friggere  di  bel  colore  .  Potete  in  luogo  dan¬ 
domeli  ,  e  panarli  ,  intingerai  in  una  pastella 
da  frittura»  e  friggerli  egualmente. 

Ce  àridi  alla  Crema  . 

A ntremé  zz  Tagliate  in  fettine  assai  fine  tré 
oncie  di  vitella  ,  ed  una  fetta  di  prosciutto  ; 
passate’e  in  una  cazzarola  sopra  un  fuoco  leg¬ 
giero  con  un  pezzo  di  butirro  ,  una  cipolletta 
con  due  garofani  ;  quando  sarà  ben  passato  , 
e  che  si  attacca  alla  cazzarola  ,  sbruffateci  un 
pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  mezza  foglietta 
di  fiore  di  latte  ,  e  un  poco  di  brodo  buono  , 
fate  bollire ,  e  consumare  a  poca  Salsa  ,  passa¬ 
tela  al  setaccio  ,  e  poneteci  dentro  dei  cedri  di 
tagliati  in  dadi ,  e  quasi  cotti  con  brodo,  sa¬ 
le  ,  e  pepe  schiacciato  ,  e  bene  scolati  ;  fateli 
finire  di  cuocere  dentro  la  Salsa  »  e  serviteli 
con  crostini  eli  pane  fritti  intorno  . 

Cattò  ài  Cedri  oli  * 

Antremè  zz  Tagliate  in  fettine  assai  fine  dei  re¬ 
tinoli  prima  mondati,  levate  l’amaro  »  ed  i  se¬ 
mi  »  e  divisi  in  sei  parti  per  lungo  ;  marina¬ 
teli  in  una  terrina  con  una  cipolla  tagliata  in 
filetti  y  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  mezzo  bicchiere 
d’aceto  ;  dopo  due  ore,  spremeteli  forte  colle 
mani  pochi  per  volta  ;  metteteli  in  una  cazza¬ 
rola  con  un  grosso  pezzo  di  butirro  ;  ponete 
sopra  un  fuoco  ajletrro  „  movendo  sempre  con 
una  cucchiaia  ,  finché  saranno  color  d* oro  j 
sbruffateci  allora  un  buon  pizzico  eli  farina  , 
bagnate  metà  Sugo,  e  metà  fiore  di  latte  ,  che 
la  Salsa  sia  bionda;  fate  bollire  dolcemente,  e 
consumare  a  poca  Salsa  ;  indi  vuotate  in  una 
altra  cazzarola  .  Quando  saranno  freddi  met¬ 
tete- 
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teteci  quattro  rossi  d*  uova  ,  e  due  bianchi 
sbattuti  insieme ,  un  filetto  d’aceto,  versate  in 
una  picciola  cazzaroia  unta  bene  di  butirro  ,  e 
spolverizzata  di  mollica  di  pane  grattato  fino  , 
mettetene  anche  un  poco  sopra  ,  fate  cuocere 
al  forno  ,  come  quello  di  spinaci  ,  e  servite 
nello  stesso  modo  . 

M «vignarli  Ripieni . 

/Intren  è  —  I  marignani  piccioli  ,  e  bianchi  so¬ 
no  i  migliori  ,  osservate  che  siano  freschi  ; 
mondateli  ,.  vuotateli  per  la  parte  di  sotto, 
imbianchiteli  un  momento  all’acqua  bollente  , 
passateli  alla  fresca  ,  scolateli  ?  riempiteli  di  una 
farsa  di  Chenef  mescolata  con  un  poco  di  mi¬ 
dollo  di  manzo  ,  e  parmigiano  grattato  ,  ag¬ 
giustateli  in  una  cazzaroia  col  buco  al  di  sotto  , 
e  fettine  di  lardo  e  prosciutto  sotto  e  sopra  , 
mezza  cipolla  in  fette  >  uno  spicchio  d’  aglio  , 
due  scalogne,  sale  3  pepe  schiacciato,  due  ga¬ 
rofani  ,  poco  brodo  ,  ma  buono  senza  digras¬ 
sare  ;  copriteli  con  un  foglio  di  carta  ,  fateli 
cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  ,  e  assai  ri¬ 
stretti  *  Quando  saranno  cotti  scolateli  dal  gras¬ 
so  ,  e  serviteli  con  sopra  un  buon  Culi  di  pro¬ 
sciutto  . 

Cattò  di  Marignani  alla  Tgapolitana  v 
/Intremè  zzz  Tagliate  dei  marignani  mondati  « 
In  fette  per  traverso  ,  conditeli  con  un  poco 
di  sale  >  e  metteteli  in  uh  rame  bucato  con 
un  peso  sopra  »  dopo  due  ore  lavateli  con  ac¬ 
qua  assai  ,  spremeteli  ,  e  metteteli  sopra  una 
salvietta  ;  infarinateli  pochi  per  volta  ■>  e  fateli 
friggere  nello  strutto  di  un  bel  colore.  Ab¬ 
biate  una  cazzaroia  giusta  per  il  Gattò ,  imbu- 
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tirratela  bene,  e  spolverizzatela  di  mollica  di 
pane  grattato  fino  ;  copritegli  il  fondo  di  fet¬ 
tine  di  mollica  di  pane  poste  con  simetria  ,  fa¬ 
teci  un  suolo  di  margnani  ,  ed  uno  di  par¬ 
migiano  grattato  ,  mescolato  con  un  poco  di 
basilico  trito  ,  e  pepe  schiacciato  ,  ed  un  poco» 
di  Culi  >  e  pezzetti  di  butirro;  assaggiate  se  i 
niarignani  stanno  bene  di  sale  ?  altrimenti  met¬ 
tetene  un  poco  nel  parmigiano  ,  seguitate  così 
finche  la  cazzarola  sarà  piena  ;  indi  ponetela 
in  un  forno  moderato  ,  osservate  che  il  Gatto 
non  sia  nè  troppo  umido  ,  nè  troppo  asciutto , 
mentre  da  ciò  dipende  il  buon  esito  di  questa 
vivanda  .  Quando  averà  formato  la  sua  crosta 
intorno  ,  rivoltatelo  ,  e  servitelo  ,  con  un  po¬ 
chino  di  Sugo  sotto  . 

Marignani  al  Tarmivi  ano  . 

Jntremè  —  Quando  averete  fritti  i  marignani 
come  i  precedenti;  prendete  il  piatto  che  do¬ 
vete  servire  ,  ungetelo  di  butirro  »  e  sopra  par¬ 
migiano  grattato  ,  e  un  poco  di  Culi  >  e  pepe 
schiacciato  ,  fateci  un  suolo  di  marignani  ,  con¬ 
dite  nella  stessa  guisa  ,  e  seguitate  così  suolo 
per  suolo  ;  fateli  stufare  ad  un  forno  tempe¬ 
rato ,  e  serviteli  asciutti. 

Marignani  Marinati . 

Jntremè  =  Dopo  che  i  marignani  saranno  fritti, 
e  di  bel  colore  ,  abbiate  una  Salsa  Agro  dolce 
fatta  in  questa  maniera.  Fate  bollire  una  fo¬ 
glietta  d’aceto  ,  o  più  secondo  la  quantità  de* 
marignani  con  aglio  ,  rosmarino  3  salvia  ,  un 
poco  di  sale  ,  tre  garofani  ,  e  mezzo  limone 
senza  scorza  in  fette  ;  quando  averà  cosumato 
un  terzo  passatela  al  setaccio  ili  una  terrina . 

Pren- 
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Prendete  ima  cazzaroìa  metteteci  zucchero  a 
proporzione  deli’  aceto  ,  tatelo  alquanto  squa¬ 
gliare  sopra  il  fuoco  ,  bagnate  coìi’aceto  sud¬ 
detto  ,  fate  bollire  ,  aggiungeteci  dei  pignoli , 
e  passerina  j  un  poco  di  mostacciolo  di  Napoli 
in  polvere  ,  che  la  Salsa  sia  un  poco  iegita  ,  e 
che  non  domini  più  faceto  ,  o  il  zucchero.  Fate 
un  suolo  di  marignanì  sopra  il  piatto  che  do¬ 
vete  servire  ,  e  sopra  un  poco  della  Salsa  ,  e 
così  continuate  sino  al  fine  ,  terminando  colla 
Salsa  .  Serviteli  freddi ,  e  con  poca  Salsa  . 

Salse  fine  in  diverse  maniere  » 
ydntremè  —  Raschiatele  bene  ,  che  siano  fresche, 
tenere  ,  e  bianche  »  fittele  cuocere  in  un  Bianco, 
come  le  coste  di  bieta  ,  e  servitele  con  una 
Salsa  turnè,  o  Bianca  di  butirro  ,  con  un  fi¬ 
letto  d’aceto,  o  sugo  di  limone.  Ovvero  sco¬ 
latele  dal  Bianco  ,  intingetele  in  una  pastella 
da  frittura ,  e  fatele  friggere  nello  strutto  di 
.bel  colore  .  Le  Scervì  si  apprestano  nello  stesso 
modo  . 

Zucchetto  alla  Milanese  . 

yintremè  tre  Prendete  una  dozzina  di  zucchette 
fresche  ,  e  tutte  eguali ,  raschiatele  leggermente 
col  coltello  ,  tagliatele  in  mezzo  per  lungo  , 
vuotatele  a  guisa  di  mezzo  cannello ,  imbian¬ 
chitele  all’acqua  bollente  unito  a  ciò  che  avete 
levato  s  scoiatele  ;  ponete  in  una  cazzaroletta 
i’  anima  delle  zucchette  imbianchite  ,  passatele 
sopra  un  picciolo  fuoco  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  cipolletta,  e  petrosemoìo  trito  ,  quando 
saranno  ben  cotte  tritatele  ,  aggiungeteci  ima 
panata  fatta  con  fiore  di  latte  ,  stretta  sul  fuoco  , 
e  legata  con  uè  roggi  d’ uaya ,  mescolate  be¬ 
lve  , 
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jie  ,  e  finite  con  due  rossi  d’uova  crudi ,  e  un 
pugno  di  parmigiano  grattato  ,  e  noce  moscata  ; 
riempite  le  zucchetta  con  questa  composizione, 
uguagliatele  bene  col  coltello  bagnato  nell’uovo, 
e  spolverizzatele  di  parmigiano  grattato  ;  ab¬ 
biate  un  piatto  d’argento  ,  o  di  rame  unto  bene 
di  butirro  ,  posateci  sopra  le  zucchette  colla 
farsa  al  di  sopra,  poneteci  sopra  ad  ogni  zuc¬ 
chetta  due  pezzetti  di  butirro  ;  fatele  cuocere 
ad  un  forno  temperato  ,  e  servitele  nel  suo 
piatto  ,  colla  farsa  al  di  sotto  ,  e  sopra  un  poco 
di  Culi  . 

Zucchette  in  Gondola. 

j4ntremè  ~  Queste  si  apprestano  come  le  pre¬ 
cedenti  alia  sola  diversità  ,  che  si  servono  sopra 
il  piatto  colla  farsa  al  di  sopra  ,  scolato  il  bu¬ 
tirro  ,  e  sotto  un  poco  di  Culi . 

Zucchette  alla  Palette  • 

slatremè  ~  Riempite  le  zucchette  ,  come  i  ce- 
drioli  alla  Seti  Clù  ,  mettetele  in  una  cazzarola 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  un  pezzetto  di  prò’- 
sciatto,  condite  con  sale,  pepe  schiacciato  ,  e 
noce  moscata*,  fate  cuocere  con  fuoco  temperato 
sotto  e  sopra,  sbruffateci  un  pizzico  di  farina , 
bagnate  con  brodo  buono,  osservate  che  presto 
saranno  cotte  ;  indi  digrassate  ,  legate  con  una 
ìiason  di  tré  rossi  d’uova  stemperata  cc»n  un 
poco  di  brodo  freddo,  e  un  pochino  di  persa 
trita  ,  levate  il  prosciutto  ,  e  servite  con  sugo 
di  limone  . 

Zucchette  Ripiene  al  Parmigiano . 
slntremc  ~  Vedete  cedrioli  alla  Sen-Clù  ,  le 
zucchette  ripiene  si  apprestano  nella  stessa  guisa 
e  si  servono  nello  stesso  modo  .  Per  farle  al 

par- 
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parmigiano  ;  quando  saranno  cotte  ,  scolatele 
dalla  Presa  ,  asciugatele  »  aggiu  tutele  sopra  il 
piatto  che  dovete  servire  con  un  poco  di  bu¬ 
tirro  sotto,  e  parmigiano  grattato  sotto  e  so¬ 
pra  ;  fatele  glassare  ad  un  tomo  temperato, 
e  servitele  con  un  poco  di  Cibi  .  Potete  aggiun¬ 
gerci  un  poco  di  besciamella  mescolata  con 
due  rossi  d’  uova  crudi  . 

Zuccbette  Fritte  . 

slntremè  ~  Quando  averele  raschiato  le  zuc¬ 
chetto  tagliatele  in  filetti  ,  o  rotelle  ,  condi¬ 
tele  con  un  poco  di  sale  ;  dopo  due  ora  spre¬ 
metele  ,  infarinatele  ,  fatele  friggere  nello 
Strutto  di  bel  colore  »  e  servitale  ben  calde  . 

Zuccbette  alla  Salsa  Verde . 
yintrmé  ss  Quando  averete  fritte  le  zucchetto 
come  ie  precedenti  ,  o  nell’olio  ,  o  nello  strutto, 
servitele  o  calde  ,  o  fredde  con  sopra  una  Salsa 
verde.  Vedetela  nel  Tom.  i.  pag.  Si. 

Cattò  di  Zuccbette  , 

y^n fremè  tz  Questo  si  fa  esa  ttamente  come  quel¬ 
lo  di  Rape,  tagliati  in  (ladini  pag.  78.  ma  senza 
zucchero»  ed  invece  mettete  un  pugno  di  par¬ 
migiano  grattato  nella  composizione  .  Quello 
di  R  ape  lo  potete  fare  nello  stesso  modo. 

Pomidoro  in  Chencf  . 

ydntremè  Prendete  dei  piccioli  pomidoro  di 
Sicilia  se  sì  trovano  ,  ovvero  dei  nostrali,  ma 
eg  i a  li  .  gettateli  un  momento  nell'acqua  bollen¬ 
te  quanto  per  pelarli  ;  indi  dalla  parte  del  gam¬ 
bo  vuotateli  con  diligenza  ,  riempiteli  con  una 
buona  farsa  cotta  di  petto  di  pollo  ,  non  molto 
pieni,  nella  quale  metterete  un  poco  di  par¬ 
migiano  grattato  ;  mettete  nei  tondo  di  una 

caz* 
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cazzarola  ,  fettine  di  cipolla  ,  e  di  carota  ,  e 
sopra  di  laido  ,  e  prosciutto  ,  aggiustateci  so¬ 
pra  i  pomidoro  col  buco  al  di  sotto  ,  coprite 
di  sopra  come  di  sotto  ,  condite  con  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  bagnate  con  pochissimo  brodo  , 
ma  buono  ,  fate  cuocere  con  fuoco  allegro  sotto 
e  sopra  ,  osservando  che  presto  sono  cotti  ;  ti¬ 
rateli  allora  mdietro  ,  fateli  alquanto  intiepi¬ 
dire  ,  per  levarli  acciò  non  si  rompine»  sco¬ 
lateli  sopra  uua  tovaglia  ,  poneteli  sopra  il  piat¬ 
to  ,  col  buco  al  di  sotto»  e  serviteci  sopra  un 
poco  di  Culi  buono  . 

Fornì  doro  Ripieni . 

jintremè  tr  Questi  sì  apprestano  esattamente , 
come  sopra  ,  e  si  servono  nella  stessa  guisa  . 
Tanto  questi  pomidoro  come  i  precedenti  si 
possano  servire  per  Guarnizione . 

Pomidoro  in  Bignè  . 

/intrevn è  s  Quando  i  pomidoro  ripieni  saran¬ 
no  rifreddi»  se  sono  di  quei  di  Sicilia  lasciateli 
interi  ,  se  nostrali  tagliateli  in  quattro  parti, 
o  in  due  ,  asciugateli  bene  ,  intingeteli  in  una 
pastella  da  frittura  »  friggeteli  ,  e  serviteli  di 
bei  colore . 

Cattò  di  Luppoli ,  o  Lnperi  . 

/intremè  zz  Prendete  le  fronde  ,  ed  il  più  te¬ 
nero  de’  Lupeii  ,  lavateli  assai  bene  a  più  acque» 
allessateli  ,  spremeteli ,  tritateli  ,  e  fate  il  Gat¬ 
to  ,  esattamente  come  quello  di  spinaci  •  Ve¬ 
detelo  pag»  8(5, 

Colti  al  Culi. 

/intremè  -  Fate  cuocere  i  gobbi ,  ossiano  cardi 
domestici  ben  nettati,  come  trovarne  descritto 
all’ Articolo  de’  Ragù  pag.  20. ,  colia  differenza , 

che 
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che  lascìarete  le  foglie  lunghe  più  di  mezzo 
palmo  .  Quando  saranno  cotte  ,  e  bianchissime» 
scolatele  ,  asciugatele  con  un  panno  pulito  , 
ponetele  sopra  il  piatto  ,  e  servitele  con  sopra 
ima  buona  Salsa  ristretta  al  Culi  di  prosciutto. 

Gobbi  alla  Besciamella  . 

sintremè  ZZ  Allorché  i  gobbi  saranno  cotti  co¬ 
me  sopra  ,  asciugateli  »  prendete  il  piatto  che 
dovete  servire  ,  ungetelo  di  butirro  ,  stende¬ 
teci  un  poco  di  Besciamella  fatta  con  fiore  di 
latte  »  e  un  pezzetto  eli  butirro  maneggiato 
nella -  farina  ,  stretta  e  fatta  bollire  sul  fuoco, 
con  sale  .  pepe  schiacciato  ,  e  passata  al  setac¬ 
cio  ;  metteteci  sopra  parmigiano  grattato,  ag¬ 
giustateci  sopra  i  gobbi  col  bello  al  disopra, 
copriteli  tutti  colia  Besciamella  suddetta  ,  alla 
grossezza  di  uno  scudo  »  spolverizzateli  bene 
di  parmigiano  grattato  ,  aspergete  di  butirro 
chiarificato  ;  fate  prendere  colore  ad  un  for¬ 
no  temperato  ,  e  servite  col  bordo  del  piatto 
ben  pulito- 

Gobbi  al  Parmigiano  . 

si ntremè  zz  Questi  si  apprestano  nello  stesso 
modo  ,  colla  soia  differenza  ,  che  quando  è 
fredda  la  Besciamella  ci  si  mescolano  due  rossi 
d’  uova  crude  »  e  si  finiscono  »  e  si  servono  nel¬ 
la  stessa  guisa  . 

Gobbi  al  midollo  di  Manzo . 
yéntremè  ZZL  Quando  i  gobbi  saranno  quasi  cotti 
in  una  Brasa  ,  come  sono  descritti  alla  pag.  96» 
scolateli  ,  asciugateli  ,  poneteli  in  una  cazzaro- 
la  ,  metteteci  un  JAion  Culi  quanto  li  cuopri  » 
ed  un  poco  di  midollo  di  manzo  in  cannelli 
ben  nettati,  fate  bollire  dolcemente  mezz’ora 
Tom, IP.  g  so- 
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sopra  un  picciolo  fuoco  i  che  la  Salsa  sia  con¬ 
sumata  al  suo  punto  ,  indi  levate  il  midollo  , 
digrassate,  e  servite  con  sugo  di  limone. 

Gobbi  al  Butirro  mani . 

/Intrcrnc  ZZ.  Cotti  che  saranno  i  gobbi  come  al¬ 
la  j ùag.  90.  asciugateli  ,  metteteli  in  una  caz¬ 
zarola  con  un  poco  di  Consomè  ,  o  altro  bro¬ 
do  bianco  buono,  sale,  pepe  schiacciato;  fa¬ 
teli  stufare  sopra  la  cenere  calda  ,  acciò  preh- 
dino  sapore  ,  coperti  con  un  foglio  di  carta 
bagnata  con  brodo  .  Nel  momento  di  servire 
poneteci  un  buon  pezzo  di  butirro  maneggiato 
nella  farina  ,  movete  sopra  il  fuoco  ,  finché  la 
Salsa  sarà,  legata  e  cotta  ,  e  servite  con  sugo 
di  limone  ,  o  un  filetto  d’aceto  . 

Gobbi  alla  Salsa  Turnè  . 

/tntrernè  3  Ponete  in  una  cazzarola  un  buon 
pezzo  di  butirro,  un  pizzico  di  farina,  sale, 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  un  bicchiere 
di  brodo  bianco  buono  ,  o  Sugo  ;  late  strin¬ 
gere  y  e  cuocere  sopra  il  fuoco;  poneteci ì  gob¬ 
bi  cotti  ,  e  ben  bianchi ,  come  sono  descritti 
alla  pag*  55 6 .  ,  fategli  prendere  un  poco  di  gu¬ 
sto  nella  Salsa  ,  e  nel  momento  di  servire  mo¬ 
veteli  bene  sopra  il  fuoco ,  aggiungendoci  un 
filetto  d’aceto  ,  o  sugo  di  limone  . 

finocchi  al  Culi  • 

^ìntremè  Appropiate  bene  sei  o  sette  finoc¬ 
chi  ,  lavateli  ,  imbianchiteli  all’acqua  bollente, 
passateli  alla  fresca  ,  scolateli .  Mettete  in  una 
cazzarola  qualche  fettina  di  lardo  ,  di  prosciut¬ 
to  ,  di  cipolla  ,  di  carota  ,  due  scalogne  ,  uno 
spicchio  d’aglio  ;  aggiustateci  sopra  i  finocchi, 
coprite  di  sopra  come  di  gotto  >  condite  con 
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sale  »  pepe  sano ,  tré  garofani  ,  bagnate  con 
brodo  buono  bianco,  quanto  restino  coperti. 
Coprite  con  un  foglio  di  carta  .*  fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti, 
scolateli  ,  poneteli  sopra  il  piatto  ,  o  interi  , 
o  divisi  nel  mezzo  ,  e  versateci  sopra  un  buon 
culi  di  prosciutto  ,  o  una  Salsa  alla  Spagnuola, 
o  una  Essenza  di  prosciutto,  e  servite. 

Finocchi  al  Fiore  di  Latte  . 

A ntremè  z  Fate  una  Besciamella  con  fiore  di 

« 

latte  ,  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con 
un  poco  di  farina  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce 
moscata  ;  fate  stringere  sopra  il  fuoco,  moven¬ 
do  sempre  con  una  cucchiaia  ,  acciò  non  senta 
la  farina  ,  iodi  passate  al  setaccio  .  Aggiustate  , 
sul  piatto  i  finocchi ,  cotti  come  i  precedenti  , 
tagliati  nel  mezzo  ,  con  sopra  e  sotto  la  Bescia¬ 
mella  suddetta  ,  e  parmigiano  grattato  ,  asper¬ 
gete  sopra  con  butirro  squagliato  ,  fate  prendere 
un  bel  colore  al  forno  ,  e  servite . 

Finocebi  al  Parmigiano  , 

Antrewà-'Z.  Abbiate  una  Besciamella  come  so¬ 
pra  ,  quando  sarà  fredda  mescolateci  due  rossi 
duova  ,  prendete  il  piatto  che  dovete  servi¬ 
re  ,  ungete  il  fondo  di  butirro  ,  poneteci  so¬ 
pra  un  poco  di  Besciamella  ,  e  parmigiano  grat¬ 
tato  ,  aggiustateci  i  finocchi  ,  cotti  come  quelli 
al  culi  ,  e  tagliati  nel  mezzo  ,  ricoprite  con 
besciamella  ,  parmigiano  grattato  ,  ed  un  po¬ 
chino  di  pepe  schiacciato  :  aspergete  bene  so¬ 
pra  con  butirro  squagliato  ;  fate  prendere  un 
bel  colore  ai  forno  e  servitp  con  un  poco  di 
sugo  chiaro  ,  se  volete  . 
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Finocchi  alla  Salsa  Turni* 
dntremì  “  Mettete  in  una  cazza rola  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ,  maneggiato  con  un  poco  di  fa¬ 
rina  *  mezzo  bicchiere  di  consumè  ,  o  sugo  , 
o  essenza  di  prosciutto  >  saie,  pepe  schiacciato , 
noce  moscata  ;  tate  stringere  sopra  il  fuoco  , 
che  non  senta  la  farina  ,  e  servite  con  sugo 
di  limone  sopra  a  dei  finocchi  cotti  come  quelli 
ai  Culi  ,  scoiati  ,  tagliati  nei  mezzo  ,  e  bene 
aggiustati  sopra  ii  piatto  . 

Finocchi  alla  Tedesca  . 

/ ntremè  za  Dopo  che  averète  aggiustato  pro¬ 
priamente  i  finocchi  sopra  il  piatto  ,  che  do¬ 
vete  servire,  versateci  sopra  una  Salsa  turile 
alla  Tedesca  ,  che  trova  rete  nel  Tom.  /.  pag .  78. 

Carciofi  alla  Berigul . 

ydntremé  =  Tagliate  un  poco  la  cima  a  otto 
o  dieci  carciofi,  oppure  lasciateli  interi  ,  slar¬ 
gategli  un  poco  ie  toglie  ;  conditeli  con  sale  , 
e  pepe  schiacciato  .  Abbiate  una  cazzatola  giu¬ 
sta  per  li  carciofi  con  un  dito  d’  olio  bollen¬ 
te  ;  posateci  i  carciofi  colle  punte  al  di  sotto  , 
fateli  ben  resolare  d’ambe  le  parti  sopra  un 
fuoco  allegro  ,  voltandoli  di  quando  in  quan¬ 
do  ;  allorché  saranno  ben  rosolati  ,  collocateli 
in  u  il’ a  lira  cazzatola  con  il  culo  al  di  sotto  , 
e  fateli  finire  di  cuocere  con  fuoco  sotto  e  so¬ 
pra  .  Quando  saranno  cotti  scolateli  bene  dall’ 
olio  poneteli  sopra  il  piatto  ,  e  serviteli  con 
entro  un  poco  di  Culi  di  prosciutto  ,  o  una 
Svisa  alla  Spagnuoia  ,  o  Italiana  rossa  .  Queste 
Salse  le  trovarete  nel  Tom*l.Cap.l . 
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Carciofi  all' Italiana  . 

sfntremè  ZZ  Mondate  dei  carciofi  teneri»  e  sen¬ 
za  pelo  ,  tagliateli  nel  mezzo  ,  colle  foglie  cor¬ 
te  ;  fateli  imbianchire  un  momento  all’acqua 
bollente,  con  un  pochino  d’aceto,  o  sugo  di 
limone  ;  indi  scolateli  .  Passate  in  una  cazza- 
rola  sopra  il  fuoco  un  pezzo  di  butirro  ,  un 
poco  d’olio  ,  cipolletta  ,  scalogna  ,  petrosemo- 
lo,  il  tutto  trito ,  due  spicchi  (l’aglio  ,  due  fet¬ 
te  di  prosciutto,  attingeteci  mezzo  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  » 
fatelo  consumare  dt  nuovo  ,  bagnate  con  ini 
bicchiere  di  brodo  bianco ,  poneteci  dentro  i 
carciofi  ,  condite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
coprite  con  fette  di  lardo,  e  un  foglio  di  car¬ 
ta  :  late  cuocere  con  fuoco  sotto  »  e  sopra. 
Quando- saranno  cotti  ,  e  consumato  tutto  il 
brodo  ,  levate  il  lardo»  il  prosciutto  ,  e  l’aglio, 
metteteci  un  poco  di  Culi ,  digrassate»  e  ser¬ 
vite  i  carciofi  bene  aggiustati  sopra  il  piatto» 
con  sopra  la  Salsa  con  sugo  di  limone  . 

Carciofi  -  Fritti . 

ydntremè  zz  Quando  i  carciofi  sono  tenerelli , 
mondateli  bene,  spuntateli  >  tagliateli  a  spic¬ 
chi  ;  poneteli  nell’acqua  fresca  con  sale  ,  un 
poco  d’aceto  ,  o  sugo  di  limone  .  Nel  momen¬ 
to  di  servire  ,  scolateli  sopra  un  panno  puli¬ 
to  ,  infarinateli,  fateli  friggere  di  bel  colore, 
e  serviteli  con  petrosemolo  fritto  intorno  . 
Quando  però  non  sono  così  teneri ,  prollessa- 
teìi  con  acqua  bollente  ,  sale  ,  e  un  filetto  d’a¬ 
ceto  ,  o  sugo  di  limone  ;  indi  scolateli  ,  pone¬ 
teli  nell’acqua  fresca  ,  e  nel  momento  di  ser¬ 
vire  ,  scolateli,  asciugateli,  infarinateli,  e  fa¬ 
te- 
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teli  friggere  »  e  serviteli  come  sopra .  Alcuni 
l’infarinano,  e  l'indorano  con  uovo  sbattuto, 
ovvero  l'intingono  in  una  pastella  da  frittura  ; 
ma  la  migliore  maniera  e  la  più  saporita  ,  è 
quella  d’infarinarli  solamente  ,  e  friggerli  nello 
strutto  di  bel  colore*  I  carciofi  fritti  non  solo 
ri  servono  per  Antremè  ,  ma  anche  per  guar¬ 
nire  fritti  di  Granelli  ,  Animelle  ec. 

Carciofi  alla  Feria  . 

Antremè  zz  Abbiate  dodici  piccioli  carciofi  tutti 
eguali  ,  mondateli  ,  spuntateli  un  poco  da  ca¬ 
po  ,  levategli  un  tantino  del  cuoretto  di  mez¬ 
zo  ,  imbianchiteli  all’acqua  bollente  >  fateli  cuo¬ 
cere  in  una  Bresa  ristretta  con  fettine  di  lar¬ 
do  ,  e  prosciutto  sotto  e  sopra  ,  due  spicchi 
d’aglio  »  due  scalogne  >  un  mazzetto  d’erbe  di¬ 
verse  ,  due  fette  di.  limone  senza  scorza  ,  un 
pezzetto  di  butirro  ,  poco  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  poco  brodo  bianco  buono  ,  mezzo  bic¬ 
chiere  di  vino  bianco  consumato  per  metà , 
coprite  con  un  foglio  di  carta  ;  fate  cuocere 
con  fuoco  sotto  e  sopra;  indi  scolateli ,  Quali-, 
do  saranno  freddi  riempiteli  d’un  picciolo  Sai- 
piccone  cotto  d’animelle  ben  legato  con  rossi 
d’uova  ,  e  sugo  di  limone  ,  e  rifreddo  »  intin¬ 
geteli  in  uha  pastella  da  frittura  ,  fateli  frig¬ 
gere  nello  strutto  di  bel  colore  ,  e  serviteli 
con  petrosemolo  fritto  intorno  • 

Carciofi'  alla  Poele  • 

yfntremè  zz  Mondate  e  imbianchite  i  carciofi 
come  i  precedenti,  metteteli  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e  sopra  ,  bagnateli  col¬ 
la  Poele,  e  copriteli  con  un  foglio  di  carta  , 
fateli  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  •  Allor- 
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che  saranno  cotti  ,  scolateli  ,  e  serviteli  con 
sopra  una  buona  Salsa  alla  Spagnuola  ,  o  Ita¬ 
liana  rossa.  Vedetele  nel  Tom.  J.  pag.  £5. 

Carciofi  alla  Seti  Clù  . 

Jntremé  ~  Allorché  i  carciofi  saranno  cotti  * 
e  ripieni  come  alla  Perla  .  copritegli  tutto  il  eli 
sopra  ,  e  all’intorno  di  farsa  cotta  di  Petto  di 
pollo,  o  di  Gudivò  .  Vedetele  ambedue  pag  46. 
e  47*  ,  indorateli  con  uovo  sbattuto  ,  spolve¬ 
rizzateli  di  mollica  di  pane  grattata  >  pone» 
teli  sopra  un  piatto  di  rame  ,  o  di  argento  con 
sotto  qualche  fetta  di  lardo  cotta  ,  e  sopra 
aspergeteli  con  butirro  squagliato  ,  e  fategli 
prendere  un  bel  colore  d’oro  ad  un  forno  tem¬ 
perato  .  Nel  momento  di  servire  ,  scolateli  , 
aggiustateli  sopra  il  piatto  ;  fate  un  taglio  col 
coltello  sopra  la  farsa  ,  incastrateci  a  ciasche¬ 
duno  una  bella  cresta  di  pollastro  cotta  in  un 
Bianco  ,  e  serviteli  con  sotto  una  buona  Sal¬ 
sa  alla  Spagnuola,  o  Italiana  rossa,  che  tro¬ 
varle  nel  Tom.  I. pag.  6$. 

Carciofi  all'Inglese . 

Àntremè  ZZ  Abbiate  dei  grossi  carciofi  ,  fateli 
cuocere  allesso  con  acqua  bollente  ,  un  pezzo 
di  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  .  Quando  sa¬ 
ranno  cotti  ,  e  ben  verdi ,  levategli  il  pelo  di 
dentro  con  un  cava  frutti  »  se  lo  hanno  ;  e  ser¬ 
viteli  con  entro  una  Salsa  all’Inglese  fatta  con 
un  buon  pezzo  di  butirro  ,  un  pochino  di  fa¬ 
rina  y  un  tantino  di  consomè  ,  o  altro  brodo 
bianco  buono  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce 
moscata,  fatta  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  ser¬ 
vita  con  un  filetto  d’aceto  ,  o  un  gran  sugo 
di  limone  .  Di  magro  in  luogo  del  brodo  ,  met¬ 
teteci  u»  poco  d’acqua  fresca .  *  Car<* 
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Carciofi  in  Bignè, 

/. tntremè  zz  Mondate  ,  e  tagliate  dei  carciofi 
non  molto  grossi  in  quattro  parti ,  rifilateli  be¬ 
ne  ,  poneteli  in  una  terrina  con  sale  ,  pepe 
schiacciato,  un  poco  d’olio,  ed  un  filetto  d’a¬ 
ceto  ,  che  il  condimento  sia  alquanto  rilevato  ; 
indi  metteteci  due  ,  o  tre  uova  secondo  la  quan¬ 
tità  dei  carciofi  ;  mescolate  bène  insieme  ,  e 
aggiungeteci  un  pugno  ,  o  più  di  farina  ,  quan¬ 
to  formi  una  specie  di  pastella  da  frittura  ,  ma¬ 
neggiateli  colla  mano,  e  lasciateli  così  fino  al 
momento  di  servire .  Allora  rimaneggiateli  di 
nuovo  ,  fateli  friggere  nello  strutto  sopra  un 
fuoco  moderato  ,  acciò  si  cuocino  ,  e  prendili» 
im  bel  color  d’  oro  ,  e  serviteli  con  petrose- 
molo  fritto  intorno  . 

Carciofi  alla  M altri  d' Hotel, 

/fntremc  zz  Tagliate  dei  carciofi  un  poco  sul¬ 
la  cima ,  levategli  il  pelo  se  ne  avessero  con 
un  cava  frutti;  mescolate  con  tm  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  un  poco  di  lardo  ,  ed  un  tantino  d’o¬ 
lio  ,  petrosemolo  ,  cipolletta  ,  scalogna  ,  una 
punta  d’aglio  ,  il  tutto  trito  ,  sale  j  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  riempiteci  i  carciofi  ;  metteteli  in  una 
cazzarola  con  sotto  qualche  fetta  di  lardo  ,  due 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due 
scalogne  ,  un  poco  di  brodo  bianco  ;  fateli  cuo¬ 
cere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Allorché  saran¬ 
no  cotti ,  scolateli  ,  poneteli  sopra  il  piatto  , 
serviteli  con  sopra  una  Salsa  alla  Maitre  d’Ho- 
tel  fatta  con  un  buon  pezzo  di  butirro  ,  un 
tantino  di  farina  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  no¬ 
ce  moscata  ,  un  poco  d’acqua  fresca  ,  o  brodo  * 
stretta  e  bollita  un  momento  sopra  il  fuoco. 
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e  servita  con  un  filetto  d’  aceto ,  o  un  buon 
sugo  di  limone  . 

Carciofi  alle  Pere  Bernard . 
yintremè  zz  Mondate  de’carciofi  ,  tagliateli  in 
due  parti  ,  levategli  il  pelo  se  ne  avessero» 
imbianchiteli  all’acqua  bollente  ,  fateli  cuoce¬ 
re  in  una  Bresa  ristretta  ;  indi  scolateli ,  riem¬ 
piteli  con  un  poco  di  farsa  di  Chenef ,  indo¬ 
rateli  con  uovo  sbattuto  ?  spolverizzateli  di 
mollica  di  pane  grattato  fino  ;  fateli  frìggere 
di  bel  colore  ,  e  serviteli  con  petrosemoìo  frit¬ 
to  .  In  luogo  della  farsa  ,  potete  riempirli  con 
un  Salpiccone  cotto  ben  fatto  ,  o  senza  niente  • 
Carciofi  al  parmigiano  . 

Antremè  =  Prendete  dei  carciofoletti  senza 
pelo,  o  culi  di  carciofi  cotti  in  una  Bresa,  © 
in  un  Bianco,  scolateli,  tagliateli  nel  mezzo . 
Prendete  il  piatto  che  dovete  servire  ,  met¬ 
teteci  nel  fondo  un  poco  di  butirro  ,  Bescia¬ 
mella  ,  parmigiano  grattato  ,  e  pepe  schiac¬ 
ciato  ;  aggiustateci  sopra  i  carciofi  con  sime- 
tria  ,  copriteli  di  sopra  come  di  sotto  ,  termi¬ 
nando  col  parmigiano  grattato  ,  aspergetecela 
butirro  squagliato  ;  fate  prendere  colore  ad  un 
forno  temperato  ,  e  servite  subito  .  Se  non  vo¬ 
lete  porci  la  Besciamella  ,  poneteci  in  vece  mi 
poco  di  Culi  ristretto  ,  e  consumato  *  La  Be¬ 
sciamella  .  Vedete,  Finocchi  al  fior  di  latte p.yg. 

Culi  di  Carciofi  alla  Sentemìnuk  . 

{/4ntremc  -  Prendete  otto  bei  culi  di  carciofi 
cotti  in  un  Bianco,  fatto  con  acqua?  o  bro¬ 
do ,  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  fa¬ 
rina  ,  tre  fette  di  limone  senza  scorza  ,  ma 
mazzetto  d’  erbe  diverse  »  sale  3  pepe  schiac¬ 
cia» 
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ciato  ;  indi  levategli  il  pelo  ,  e  poneteci  in 
vece  un  Sai  piccone  cotto  d’animelle  ben  fatto  ; 
coprite  con  un  poco  di  farsa  di  Chenef,  un¬ 
gete  con  un  rosso  d’uovo  mescolato  con  un 
poco  di  butirro  squagliato  ,  spolverizzate  con 
mollica  di  pane  grattata  .  Ponete  i  carciofi  so¬ 
pra  un  piatto  con  sotto  fette  di  lardo  cotte  ; 
fate  prendere  colore  al  forno  ,  e  servite  ,  sco¬ 
lati  bene  dal  grasso  ,  con  sotto  un  Culi  di  pro¬ 
sciutto  .  Potete  aggiungere  nel  Bianco  qualche 
fettina  di  lardo  e  prosciutto  . 

Culi  di  Carciofi  alla  Tolosa  . 
ylntremè  =  Intagliate  sedici  culi  di  carciofi  , 
otto  per  i  fondi  ,  e  otto  per  i  coperchi  ,  fa¬ 
cendo  sopra  a  questi  ultimi  una  pailottina  nel 
mezzo  come  per  prenderli  ;  fateli  cuocere  in 
un  Bianco  come  sopra .  Quando  saranno  cotti 
scolateli  j  poneteci  un  picciolo  Ragù  di  ani¬ 
melle  ,  o  una  Massedoene  ,  copriteli  ,  e  servi¬ 
teli  con  sotto  una  Salsa  alla  Spaglinola  ,  o  Ita¬ 
liana  rossa  i  o  Culi  di  prosciutto  ,  o  Naturale» 
Culi  di  Carciofi  alla  Pompadura  . 

/Intremè  zz  Abbiate  de’  culi  di  carciofi  cotti 
in  un  Bianco  come  i  precedenti  ,  scolateli ,  e 
serviteli  con  entro  un  Ragù  d’  uo vette  non- 
uate  ,  granelletti  ,  code-  di  gamberi  ec#  ,  che 
trovarete  all’Articolo  dei  Ragù  ,  e  serviteli  cors 
sotto  una  Salsa  all'Italiana  chiara  ,  che  trova¬ 
rete  nel  Tom*  I.  pag.  66. 

Culi  di  Carciofi  alla  Barrì . 

Jntremè  zz  Questi  sono  cotti  come  sopra  ,  alla 
«ola  diversità  >  che  si  deve  porre  sopra  il  culo 
del  carciofo  un’animella  di  cuore  di  capretto 

glassata ,  o  piccata  e  glassata ,  co»  entro ,  e 

sot- 
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sotto  un  poco  di  Salsa  alla  Spaglinola  «  Vede¬ 
tela  Tom.  1.  pag.  6  5 . 

Culi  di  Carciofi  alla  Mari  è . 

/tntremè  =  Abbiate  dodici  cali  di  carciofi  cotti 
come  sopra  ,  riempiteli  di  un  Salpiccone  cotto 
d’animelle  ,  tartufi  ec. ,  che  troverete  all’Ar¬ 
ticolo  dei  Ragù  ;  ma  che  siavi  poca  Salsa  ,  e 
ben  legata  ,  coprite  con  un’  altro  culo  di  car¬ 
ciofo  ,  saldateli  all’intorno  con  un  poco  di  farsa 
di  Chenef  ;  intingeteli  poscia  in  una  pastella  da 
frittura  ,  ovvero  nell*  uovo  sbattuto  ,  spolve¬ 
rizzateli  di  mollica  di  pane  grattato  ,  e  fateli 
friggere  di  bel  colore  . 

Gatto  alla  Certosina  . 

dntremè  ~  Prendete  foglie  di  bieta  ,  spinaci, 
indivia  ,  lattuga  ,  acetosa  ,  cerfoglio  ,  cappuc¬ 
cina  ,  il  tutto  a  proporzione  ,  e  ben  capato  , 
fate  ben  cuocere  ogni  cosa  all’  acqua  bollen¬ 
te  ì  passatele  al  passabrodo  ,  quando  saranno 
raffreddate  5  spremetele  bene  colle  mani  ,  tri¬ 
tatele  assai  fine  ,  mettetele  in  una  cazzar  ola 
con  un  buon  pezzo  di  butirro  »  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata  ,  passatele  sopra  il  fuoco  3 
fatele  bene  rosolare  movendo  spesso  con  una 
cucchiaia  di  legno  ;  indi  sbruffateci  un  buon 
pizzico  di  farina  ,  bagnate  metà  Sugo  s  e  metà 
fiore  di  latte  ,  o  Culi  ;  fate  bollire  dolcemente 
un  quarto  d’  ora  ,  che  la  composizione  sia  assai 
densa  ,  e  giusta  di  sale  .  Fate  raffreddare  cam¬ 
biandogli  la  cazzarola  .  Questo  Gallò  lo  finirete 
esattamente  come  quello  di  spinaci»  Vedetelo 
pag.  So.  ’ 
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Torzuti  in  Limason  . 

/. ìntremè  zz  Mondate  otto  torzuti  tutti  eguali , 
iuta  tri»  a  teii  a  guisa  di  lumache»  imbianchiteli 
all’acqua  bollente  ,  metteteli  a  cuocere  in  una 
picciola  Bresa  ristretta  ,  con  qualche  fetta  di 
lardo  ,  e  prosciutto  ,  una  cipolletta  con  due 
garofani  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  poco 
larodo  ,  sale  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ; 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  .  Quando 
saranno  cotti  scolateli  »  e  serviteli  con  sopra 
un  buon  Culi  di  prosciutto  ,  o  Naturale  .  I  Tor¬ 
zuti  si  apprestano  in  tutte  quelle  maniere  come 
le  rape  • 

Pomi  di  Terra  Fritti . 

dntremè  -  Mondate  i  pomi  di  terra  crudi  dalla 
loro  pellicola  ,  tagliateli  in  fettine  sottili  ,  met¬ 
tetele  nell’ acqua  fresca  .  Nel  momento  di  ser¬ 
vire  scolatele  ,  infarinatele  ,  fatele  friggere  di 
bel  colore  ,  e  servitele  con  petrosemolo  fritto  • 
Forni  di  Terra  all'  Inglese  . 

Jntremè  zz  Fate  cuocere  nell’  acqua  1  pomi  di 
terra  >  indi  mondateli  ,  tagliateli  in  fette  ,  o 
lasciateli  interi  »  metteteli  in  una  Salsa  bianca 
fatta  con  consomè  >  o  altro  brodo  bianco  buo¬ 
no  ,  o  acqua  ,  un  buon  pezzo  di  butirro  ,  un 
poco  di  farina  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce 
moscata  ;  tate  stringere,  e  cuocere  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  poneteci  i  pomi  di  terra  ,  e  serviteli  con 
un  filetto  d’aceto  ,  o  sugo  di  limone  . 

Pomi  di  Terra  all ’  Italiana  • 
dntremè  zz  Abbiate  una  libbra  di  pomi  di  terra 
cotti  nell’acqua  ,  mondateli  passateli  per  setac¬ 
cio  ,  aggiungeteci  tré  onde  di  butirro  squaglia¬ 
to  ,  mezzo  bicchiere  di  capo  di  latte ,  una  pa¬ 
nata 
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nata  come  a  quelli  Sufflè  ,  un  buon  pugno  di 
parmigiano  grattato,  sale,  pepe  schiacciato, 
noce  moscata  ,  quattro  rossi  d’uova  ,  due  bian¬ 
chi  sbattuti  in  fiocca.  Versate  sopra  il  piatto 
con  un  bordino  ali’ intorno  di  pane,  o  di  pa¬ 
sta  ,  uguagliate  sopra,  ungete  di  butirro  squa¬ 
gliato  ,  fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  di 
un  bel  color  d’  oro  3  e  servite  subito  ben  tre¬ 
molante  * 

Cattò  di  Pomi  di  Terra  . 

/ ntremè  ZZ.  Questo  si  appresta  con  la  medesima 
composizione  come  la  precedente  ;  ma  con  due 
libbre  di  pomi  di  terra,  otto  rossi  d’uova* 
e  quattro  bianchi,  ott’ onde  di  butirro,  e  senza 
capo  di  latte  .  Imbutirrate  bene  una  cazzarola , 
spolverizzatela  di  mollica  di  pane  grattata  ,  ver¬ 
sateci  dentro  la  composizione  ,  metteteci  un 
poco  di  mollica  di  pane  sopra  ;  fate  cuocere 
ad  un  forno  temperato  ,  rivoltate  nel  suo  piat¬ 
to  ,  e  servite  subito  di  un  bel  colore  • 

Pudino  di  Pomi  di  Terra  . 

/Intremè  ZZ  Fate  cuocere  due  libbre  di  pomi 
di  terra  ali’  acqua  ,  indi  pelateli  ,  passateli  per 
un  setaccio  di  crino  *  aggiungeteci  ott*  onde 
di  butirro  fresco  squagliato  ,  una  panata  fredda 
come  a  quelli  Sufflè,  zucchero  fino  a  propor¬ 
zione  ,  scorzetta  di  limone  trita,  zucca  candita 
tagliata  in  dadini  minuti  ,  cannella  in  polvere  , 
poco  sale  ,  otto  rossi  d’uova  crudi,  quattro 
bianchi  sbattuti  in  bocca  ;  fate  cuocere  in  una 
cazzarola  come  sopra  ;  quando  sarà  colto  ri¬ 
voltatelo  sopra,  un  coperchio  ,  ponetelo  sopra 
il  suo  piatto  ,  e  servitelo  di  bei  colore  tre¬ 
molante  ,  e  ben  caldo  . 

Po • 
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Tomi  di  Terra  Sufflè  • 

Jntremè  ~  Fdte  cuocere  una  libbra  di  pomi 
di  terra  sotto  la  cenere  ;  indi  pelateli ,  pesta¬ 
teli  nel  mortajo  »  aggiungeteci  quattr’oncie  di 
butirro  tresco  ,  una  panata  fredda  fatta  con 
fiore  di  latte  ,  e  bene  stretta  sopra  il  fuoco 
la  quantità  della  dose  *le’  pomi  di  terra  »  zuc¬ 
chero  fino  a  proporzione  ,  un  poco  di  cannella 
fina  ,  quattro  rossi  d’uova,  e  tre  bianchi  sbattuti 
In  fiocca  ,  un  pochino  di  sale  ,  mescolate  be¬ 
ne,  versate  sopra  li  piatto  con  un  bordino  alPhi- 
torno  di  pane  »  o  di  pasta  ,  fate  cuocere  ad  un 
forno  temperato  ,  e  servite  glassato  sopra  di 
zucchero . 

Pomi  di  Terra  in  Bivnè  , 

Cj 

jrfntrewìè  ~  Fate  un  pochino  di  pasta  Reale  . 
Vedetela  all’Articolo  della  Pasticcieria  ;  prima 
di  levarla  da  sopra  *il  fuoco  aggiungeteci  due 
terzi  di  pomi  di  terra  cotti  sotto  la  cenere  , 
mondati  ,  e  schiacciati  col  coltello  »  mescolate 
ancora  sopra  il  fuoco  con  un’  altro  pezzo  di 
butirro  grosso  come  un  uovo  .  Quando  Sarà 
cotta  ,  e  bene  incorporata  ,  metteteci  le  uovà 
come  una  pasta  Reale  ,  uno  per  volta  ,  indi 
stendetela  sopra  un  coperchio  di  f  azzar  ola  ,  e 
formatené  le  Bignè  col  manico  di  una  cucchiaia, 
facendole  cadere  nello  strutto  non  tanto  caldo  , 
e  poche  per  volta  ,  friggetele  di  bel  colore  3  e 
servitele  spolverizzate  di  zucchero  fino  . 

forni  di  Terra  in  Croccbetti  all'  Inglese . 
yfntren.é  =  Fate  cuocere  tre  libbre  di  pomi  di 
terra  sotto  la  cenere  ,  come  quelli  per  la  Purè  ; 
quindi  pelateli  ,  schiacciateli  col  coltello  ,  po¬ 
neteli  in  una  cazzatola  con  una  foglietta  di  fiore 

di 
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di  latte,  mezza  libbra  di  butirro  fresco,  sale, 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  andate  sopra 
il  fuoco  ,  e  fate  cuocere  come  una  Pasta  Bea- 
le  ;  poscia  stendete  questa  composizione  sopra 
un  coperchio  di  cazzarola  ,  tagliatela  a  guisa 
di  mostacciuoli  ,  o  in  altra  maniera  ,  indora¬ 
teli  con  uovo  sbattuto  ,  spolverizzateli  di  mol¬ 
lica  di  pane  grattato  ,  fateli  friggere  nello 
strutto  ben  croccanti ,  e  serviteli  o  per  Antre- 
mè  ,  o  all’intorno  di  un  Lombo  di  manzo  all’ 
Inglese,  o  Rot  de  Bìf ,  ma  con  sotto  un  poco 
di  Sugo  di  manzo  solamente  .  Vedeteli  nel 
Tom,  1.  pag.  i2p.  e  130. 

Pomi  di  Terra  alla  L'ncol . 

Jntremè  —  Abbiate  una  composizione  di  pomi 
di  terra  come  quella  Sufflè  ,  stendetela  sopra 
un  coperchio  di  cazzarola  alla  grossezza  di  un 
pollice  .  Abbiate  al  fuoco  dell’  acqua  bollente 
condita  di  sale  ,  fateci  cadere  dentro  la  com¬ 
posizione  col  manico  di  una  cucchiaia  a  guisa 
di  Gnocchi .  Quando  saranno  cotti ,  scoiateli  be¬ 
ne  ,  e  spolverizzateli  con  metà  farina  ?  e  metà 
mollica  di  pane  grattata  fina  ;  fateli  friggere 
nello  strutto  alquanto  caldo  ,  e  serviteli  di  bel 
colore  con  zucchero  fino  sopra  . 

Pomi  di  Terra  in  Cassettìne  , 
s intremè  =  Allorché  averete  cotto  sotto  la  ce¬ 
nere  ,  o  allesso  nell’acqua,  una  libbra  di  pomi 
di  terra,  mondateli  ,  schiacciateli  col  coltello  , 
pestateli  nel  mortaio  ,  con  quattr’oncie  ,  o  chi- 
que  di  butirro  fresco  ,  zucchero  fino  a  propor¬ 
zione  ,  quattro  rossi  d’uova  fresche  ,  e  tre  bian¬ 
chi  sbattuti  in  fiocca  ,  rapate  con  un  pezzetto 
di  zucchero  in  pane  un  poco  della  superflce  di 
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un  cedrato  ,  o  limone  ,  o  Portogallo  ,  indi  ra¬ 
schiate  il  detto  zucchero  nella  composizione  , 
quanto  per  dargli  l’odore  .  Abbiate  delle  casset¬ 
tone  di  carta  da  scrivere  larghe  due  dita  ,  e 
lunghe  cinque  ,  versateci  dentro  la  composi¬ 
zione  spolverizzate  sopra  con  zucchero  fino  ; 
fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  ,  e  servite 
subito  con  tutta  la  carta  . 

Pomi  dì  Terra  in  diverse  maniere 
per  Ragù  ,  -e  /Sntremè  . 

Mondate  dei  pomi  di  terra  crudi  ,  taglia¬ 
teli  a  guisa  di  dadi  ,  o  spicchi  •  Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  mezza  cipolla  trita  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  e  una  fetta  di  prosciutto  ; 
quando  sarà  un  poco  cotta  metteteci  i  pomi 
di  terra  suddetti  ;  fateli  soffriggere  un  poco  , 
bagnateli  poscia  con  brodo  bianco  ,  quanto  siano 
coperti ,  fateli  cuocere  dolcemente,  e  consu¬ 
mare  quasi  tutto  il  brodo  ;  indi  aggiungeteci 
un  poco  di  Culi  ,  o  brodo  di  Stufato  ,  o  Ga¬ 
rofanato  passato  al  passabrodo  ,  e  digrassato  , 
e  un  poco  di  sugo  di  pomidoro  ,  condite  con 
poco  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ;  fate  bollire  an¬ 
cora  un  pochino  ,  levate  il  prosciutto  ,  e  ser¬ 
vite  con  intorno  crostini  di  mollica  di  pane  fritti 
nel  butirro  ,  e  sopra  o  dentro  un  poco  di  par¬ 
migiano  grattato  ;  osservate  eoe  siavi  poca  Sal¬ 
sa  »  Ovvero  quando  sarà  consumato  il  brodo  3 
metteteci  un  poco  di  Culi  bianco  5  o  Italiana 
bianca  ,  o  brodo  ;  fate  bollire  un  momento  a 
fuoco  allegro  ,  levate  il  prosciutto  ,  e  legate 
con  una  liason  di  tre  rossi  d’uova  stemperata 
con  un  poco  di  brodo  bianco  ,  petrosemolo  trito 
imbianchito  ,  e  servite  con  dentro  un  poco  di 

par- 
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parmigiano  grattato ,  e  crostini  come  sopra  • 
Per  Ragù  ci  potete  aggiungere  il  fondo  della 
cottura  della  carne  ,  sotto  cui  volete  servirlo , 
ben  digrassato ,  e  passato  al  setaccio ,  ma  badate 
al  sale  ;  in  questo  caso  però  non  occorre  il 
parmigiano  .  Potete  mettere  anche  nella  Salsa 
qualche  acino  di  agresto  spaccato  nel  mezzo  , 
levato  i  pi  pi  n  i  »  e  imbianchito  .  Il  Sugo  di  po¬ 
midoro  »  lo  Sudato  *  e  Garofanalo  ,  vedete  nel 
Tom,  1.  pag,  12.,  e  i$.  li  Culi  bianco,  o  Ita* 
liana  bianca  pag,  ,  e  147. 

Zucca  Gialla  Fritta  , 

/dntremè  =  Tagliate  in  filetti  »  o  mostacciuolf  » 
o  in  altra  guisa  della  zucca  gialla  >  mondata  » 
e  nettata  dai  semi ,  intingetela  in  una  pastella 
da  frittura  ,  fatela  friggere  nello  strutto  di 
bel  colore  ,  e  servitela  glassata  di  zucchero  colla 
pala  rovente  . 

Zucca  Gialla  alla  Sciamigli . 

✓ Intremè  S  Questa  si  troverà  all’  Articolo  dei 
Piatti  diversi  ,  unita  ad  altre  diverse  maniere  » 
colle  quali  viene  preparata  . 

Zucca  Bianca  Fritta  , 

ntremè  ~  Mondate  ,  e  tagliate  la  zucca  bianca 
come  sopra  ,  conditela  con  un  pochino  di  sale  , 
poscia  spremetela  ,  infarinatela  »  fatela  friggere 
di  bei  calore  ,  e  servitela  glassata  di  zucchero 
colia  pala  rovente  .  La  zucca  bianca  serve  ai 
medesimi  usi ,  che  la  gialla  ,  ma  è  preferibile 
quest'ultima  all’altra  ,  per  la  sua  polpa  ,  e  co¬ 
lore  o 

Tartufi  al  cordo  Brodo  . 

ntremè  Fate  ammollare  nell’acqua  tiepida 
de’  belli  tartufi  ,  osservando  che  non  siano  ver- 
TowdV.  b  mi- 
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minosi  ec.  ,  indi  Mettateli  dalla  terra  con  una 
scopetta  ,  allorché  saranno  ben  puliti  ,  mette¬ 
teli  a  cuocere  con  metà  vino  bianco  bollente  ,  o 
rosso  ,  e  metà  brodo  bianco  ,  sale  ,  pepe  sano  , 
tre  garofani  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  fette 
di  carota,  di  cipolla,  di  pane,  di  radiche  di 
petrosemolo  ,  e  serviteli  ben  caldi  dentro  una 
salvietta  . 

Tartufi  al  Vino  Bianco  . 

/. Introni  zzi  Pulite  ì  tartufi ,  come  sopra  ,  fateli 
cuocere  un  buon  quarto  d’ora  con  vino  bian¬ 
co  ,  o  di  Sciampagna  a  sufficienza  ,  e  un  po¬ 
co  di  sale  ,  e  serviteli  ben  caldi  dentro  una 
salvietta . 

Tartufi  alla  lode  .  ® 

yfntremè  zz  Mettete  nel  fondo  di  una  cazzarola 
qualche  fetta  di  vitella  ,  e  di  prosciutto  ,  ag¬ 
giustateci  sopra  de’  tartufi  mondati  ,  e  lavati  , 
copriteli  con  iette  di  lardo  ,  di  cipolla  ,  di  ca¬ 
rota  ,  di  pane  ,  di  radiche  di  petrosemolo  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse  ,  due  scalogne  ,  sale  , 
pepe  sano  ,  coprite  con  un  foglio  di  carta  ,  fate 
sudare  con  picciolo  fuoco  sotto  ,  e  sopra  ;  indi 
bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  per  me¬ 
tà  -,  fate  finire  di  cuocere  ,  aggiungeteci  un  poco 
di  Culi  ,  digrassate  ,  passate  al  setaccio  ,  e  ser¬ 
vite  sopra  i  tartufi  con  sugo  di  limone  . 

Tartufi  al  Vino  di  Spagna  . 

/intremè  zz  Mondate ,  lavate  ,  e  tagliate  in  fette 
una  libbra  di  tartufi  ,  o  più  .  Passate  in  una 
cazzarola  sopra*  il  fuoco  un  pezzo  di  butirro, 
un  poco  d’olio  ,  petrosemolo  ,  cipolletta  ,  sca¬ 
logna  ,  una  punta  d’aglio  ,  il  tutto  trito  ;  indi 
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aggiungeteci  i  tartufi  ,  condite  con  sale  »  pepe 
schiacciato  ;  quando  saranno  ben  passati ,  sbruf¬ 
fateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  un 
bicchiere  di  viuo  rosso  di  Spagna  bollente  >  un 
poco  di  Culi  ;  fate  bollire  dolcemente  ,  e  con¬ 
sumare  la  Sdsa  al  suo  punto  ,  digrassate  ,  e  ser¬ 
vite  con  sugo  di  limone  ,  e  crostini  di  pane  fritti 
nel  butirro  sopra  ,  ed  all’  intorno  . 

Tartufi  al  Tino  di  Sciampagna  . 
yfntremè  —  Questi  si  apprestano  come  sopra  , 
alla  sola  differenza ,  che  iti  luogo  del  vino  di 
Spagna  ,  metteteci  del  vino  di  Sciampagna  , 
o  altro  v  no  bianco  bollente  ,  fateli  cuocere  , 
digrassateli  ,  e  serviteli  come  i  precedenti  .  Se 
non  volete  porvi  l’erbe  fine  ,  poneteci  un  maz¬ 
zetto  d’erbe  diverse,  come  anche  potete  stem¬ 
perare  nella  Salsa  una  o  due  alici  passate  al  se¬ 
taccio  ,  prima  di  metterci  i  tartufi  .  ; 

Zuppa  di  Tartufi  . 

/Sntremè  —  Tagliate  in  fette  dei  tartufi  ben 
mondati  ,  e  lavati  ;  passate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  con  un  poco  d’  olio  ,  petrose- 
molo  ,  e  scalogna  trita  ,  uno  spicchio  d’  aglio 
infilato  con  un  garofano;  indi  stemperateci  fuori 
del  fuoco  un'alice  passata  per.  setaccio  ,  aggiun¬ 
geteci  i  tartufi  ,  e  passate  ancora  ;  bagnate  poscia 
con  un  bicchiere  di  vino  bianco  consumato  per 
metà  ,  brodo  colorito  ,  o  sugo  ,  quanto  ne  ri¬ 
chiede  la  quantità  de’  tartufi  ,  con  lite  con  sale  , 
pepe  schiacciato,  fate  bollire  dolcemente  .  Ab 
lorchè  saranno  cotti  digrassate  ,  levate  l’aglio  ; 
abbiate  delle  fette  ,  o  croste  di  pane  abbro- 
stolite  3  aggiustatele  nel  piatto  ,  versateci  sopra 

b  %  li 
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li  tartufi  e  la  Salsa  con  sugo  di  limone  ;  fate 
stufare  un  pochino  sopra  la  cenere  calda  ,  il 
piatto  coperto  ,  e  servite  subito.  Osservate  che 
la  Salsa  sia  poca  . 

Tartufi  alla  Sandrè  . 

zi Intremè  ~  Lavate  bene  i  tartufi  ,  involtateli  , 
con  diversi  fogli  di  carta  reale  senza  condi¬ 
mento  ,  bagnate  alquanto  gli  ultimi  fogli  ;  fa¬ 
teli  cuocere  un’  ora  con  cenere  calda  sotto  , 
e  sopra  ,  e  serviteli  ben  caldi  in  una  salvietta  ► 

Tartufi  in  Fasti c ciò  . 

/intremè  Vedeteli  all*  Articolo  della  Pastic- 
cierìa  qui  appresso  Cap.  iV. 

Tartufi  all'  Erbe  fine  • 

/intremè  =2  Quando  averete  mondati ,  e  lavati 
i  tartufi  »  tagliateli  in  lette  .  Passate  in  una  caz¬ 
zarla  sopra  il  fuoco  s  con  un  poco  d’olio  ,  petro- 
semolo  ,  cipolletta  ,  scalogna  ,  una  punta  d’a¬ 
glio  ,  il  tutto  trito  ,  stemperateci  poscia  una  , 
o  due  alici  fuori  del  fuoco  passate  al  setaccio  ; 
indi  aggiungeteci  i  tartufi  ,  condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  passate  ancora  sopra  il  fuoco  , 
bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco 
consumato  per  metà  ,  un  poco  di  Culi  ;  fate 
bollire  dolcemente  .  Quando  saranno  cotti  >  di¬ 
grassate  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  ,  e  cro¬ 
stini  di  pane  fritti  nei  butirro. 

Sparagi  alla  Salsa  Tur  nè  . 

/intremè  k  óonovi  i  sparagi  bianchi ,  ed  i  spa¬ 
ragi  verdi  ,  ambedue  coltivati  nei  giardini ,  e 
di  queste  due  specie  i  bianchi,  ed  i  più  grosei 
sono  i  migliori  .  Vengono  poscia  quelli  selva* 
teci  5  che  sono  piccioli  -,  verdi  ,  e  di  un  sapore 
alquanto  aspro  >  benché  d’alcuni  preferiti  agli 

al- 
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altri  •  Gli  sparaci  sono  un’eccellente  legume , 
e  di  ottimo  alimento  .  Per  apprestarli  come 
sopra,  raschiateli  intorno  col  coltello,  acciò 
restino  più  propri  >  legateli  in  mazzetti  ,  taglia* 
teli  di  quella  lunghezza  che  credete  ;  fateli  cuo* 
cere  nell’acqua  bollente  ,  e  sale  ;  osservate  che 
non  passino  di  cottura  .  Nei  momento  di  ser¬ 
vire  scolateli  bene  >  aggiustateli  sopra  il  piat¬ 
to  ,  e  serviteli  con  sopra  una  Salsa  fatta  con 
Culi  ,  un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un 
pochino  di  farina  ,  un  poco  di  Sugo,  sale,  pe¬ 
pe  schiacciato  i  noce  moscata  ;  fatela  stringere 
sopra  il  fuoco  ,  e  servitela  con  sugo  di  limo¬ 
ne  ,  o  un  filetto,  d’aceto  .  Per  farla  bianca, 
servitevi  del  Culi  bianco  ,  o  brodo  bianco  buo¬ 
no  ,  ovvero  acqua  fresca  .  Li  potete  servire  an¬ 
che  con  sopra  una  Salsa  turnè  alla  Tedesca  • 
Vedetela  pag,  78.  Tom.  1 , 

Sparagi  al  Parmigiano  • 

ydntremè  Z  Allorché  averete  cotto  i  sparagi  come 
i  precedenti ,  tagliategli  le  punte  più  tenere  , 
tutte  della  medesima  lunghezza .  Prendete  il 
piatto  che  dovete  servire  ,  stendeteci  nel  fondo 
un  pezzo  di  butirro  »  un  poco  di  Cuii  ben  ri¬ 
stretto  ,  e  spolverizzate  con  parmigiano  grat¬ 
tato  ,  e  un  pochino  di  pepe  schiacciato  ;  ag¬ 
giustateci  sopra  i  sparagi  consimetria»  asper¬ 
gete  di  Culi ,  copriteli  di  parmigiano  gratta¬ 
to  ,  gocciolateci  una  buona  porzione  di  butirro 
squagliato  ;  fategli  prendere  un  leggiero  colore 
ad  un  forno  temperato  ,  e  serviteli  che  siavi 
quasi  niente  Salsa  . 


nS  yjpicio 

Sparafi  in  piccioli  Piscili . 
s. intrcmè  za  Prendete  dei  sparagi  sottili ,  bian¬ 
chi  ,  o  verdi  ,  o  selvateci ,  nettateli  all’intorno  ; 
fateli  quasi  cuocere  con  acqua  bollente  ,  e  sale  ; 
indi  tagliategli  il  più  tenero  in  piccioli  (ladini, 
a  guisa  di  piccioli  piselli  .  Squagliate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  un  pezzo  di  butirro  , 
con  una  fetta  dì  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe 
diverse  ,  qualche  (ladino  di  vitella  ,  se  l’avete, 
aggiungeteci  un  buon  pizzico  di  farina  ,  bagnate 
poscia  con  brodo  bianco  buono  ,  la  quantità 
che  vi  bisogna  ,  fate  bollire  a  fuoco  allegro  , 
e  consumare  per  metà  ;  quindi  passate  al  se¬ 
taccio  ,  poneteci  i  sparagi  ,  condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato  >  fate  bollire  un  quarto  (l’ora 
assai  dolcemente  .  Nel  momento  di  servire  le¬ 
gata  con  una  liason  di  tré  rossi  d’uova  stempe¬ 
rata  con  un  poco  di  fiore  di  latte  ,  o  brodo  , 
metteteci  un  pochino  di  zucchero  in  polvere  , 
e  servite  all’intorno  con  crostini  di  mollica  di 
pane  fritti . 

Gatto  di  Sparafi  . 

s4ntremè  =  Preparate  un  Ragù  di  sparagi  come 
SI  precedente  ,  senza  però  essere  legato  colla 
liason  ,  ma  bensì  colla  Salsa  assai  più  densa  ,  e 
bagnata  con  metà  brodo  bianco  ,  e  metà  fiore 
di  latte  .  Quando  sarà  freddo  ,  aggiungeteci  un 
poco  di  zucchero  in  polvere  ,  tre  ,  o  quattro 
uova  sbattute  insieme  ,  mescolate  bene  .  Ab¬ 
biate  una  cazzarola  giusta  per  il  Gatto  ,  unge¬ 
tela  di  butirro  freddo  chiai  ficato  ,  spolverizza¬ 
tela  di  mollica  di  pane  grattata  5  versateci  den¬ 
tro  la  con  posizione  ,  coprite  con  un  poco  di 
mollica  di  pane  grattata,  fate  cuocere  circa  un’ 

ora 
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ora  ad  un  forno  temperato  .  Quando  sarà  cot¬ 
to  ,  rivoltatelo  sopra  il  suo  piatto  ,  e  servitelo 
con  sotto  un  pochino  di  Sugo  ,  o  niente  .  In 
luogo  del  zucchero  ,  potete  metterci  >  se  vole¬ 
te  ,  un  buon  pugno  dì  parmigiano  grattato  . 

Pudino  dì  Sparagi  . 

sintremè  —  Abbiate  una  composizione  come  la 
precedente  ,  aggiungete;  i  qualche  rosso  d’uo¬ 
vo  di  più.  Guarnite  una  cazzarola  giusta  per 
il  Gatto  di  strisce  di  carta  imbutirrata  ,  fateci 
nel  fondo  una  decorazione  con  delle  punte  di 
sparagi  cotte  con  acqua  bollente,  e  sale;  ver¬ 
sateci  dentro  la  dose,  fate  cuocere  un’ora  e 
più  a  Bagno-maria  ;  indi  rivoltate  sopra  un  co¬ 
perchio  •  levate  la  carta,  ponete  sopra  il  piat¬ 
to ,  e  servite  con  sopra  un  poco  di  Sugo  chia¬ 
ro  .  dnche  in  questo  potete  mettere  il  parmi¬ 
giano  grattato  in  luogo  del  zucchero  .  Se  sarà 
di  magro  ,  farete  la  Salsa  senza  prosciutto  ,  vi¬ 
tella  ,  e  brodo  ,  ma  con  butirro  ,  farina  j  fio¬ 
re  di  latte  y  e  latte  . 

Formaggio  di  Sparagi . 

sfntremè  r  Quando  arerete  cotti  i  sparagi  co¬ 
me  sopra  ,  ma  senza  prosciutto  ,  e  Culi  ,  pas¬ 
sateli  al  setaccio  ,  fateli  raffreddare  ;  indi  ag¬ 
giungeteci  dieci  rossi  d’  uova  ,  e  un  poco  di 
zucchero  fino  .  Guarnite  il  di  dentro  di  una 
cazzarola  giusta  per  il  formaggio  dì  strisce  di 
carta  da  scrivere  imbutirrata,  versateci  den¬ 
tro  la  composizione  ;  fatela  cuocere  a  Bagno¬ 
maria  circa  due  ora  ;  quando  sarà  cotta  rivol¬ 
tate  sopra  un  coperchio  ,  levate  tutta  la  carta  , 
ponete  nel  suo  piatto  ,  e  servite  ben  caldo  , 
con  un’idea  di  Sugo  chiaro  nel  fondo  del  piatto  . 


Ilo  'dpi  ciò 

Anche  in  questo  potete  mettere  il  parmigiano 
In  luogo  del  zucchero . 

Sparagi  all'Inglese . 

Antremè  ZZ  Cotti  che  saranno  i  sparagi  con 
acqua  ,  e  sale  ,  aggiustateli  ben  Caldi  ,  e  con 
simctria  sopra  il  piatto ,  e  serviteci  sopra  una 
Salsa  Bianca  y  che  trovarete  nel  Tom.l.pag, 85. 

Crescione  in  diverse  maniere  • 

Antremé  ZZ  Allorché  il  crescione  sarà  capato  « 
lavato  ,  allessato  ,  spremuto  ,  e  tritato  ,  lo  po¬ 
tete  apprestare  in  tutte  quelle  maniere  >  co¬ 
me  li  spinaci .  Vedeteli  dalla  pag.  Enfino  a  8tf. 

Ortica  in  diverse  maniere . 

Antremc  ZZ  Prendete  le  cimette  ,  e  le  foglie 
più  tenere  all'ortica,  che  sia  novella  ;  lavate¬ 
la  ,  allessatela  ,  spremetela ,  non  quanto  il  cre¬ 
scione  ,  tritatela  ,  e  preparatela  ,  e  servitela 
esattamente  nello  stesso  modo  ,  che  1  spinaci  « 

Dei  Funghi  » 

I  migliori  funghi ,  e  stimati  senza  alcun 
pericolo ,  sono  1  prugnoli ,  i  spugnoli ,  gli  ovoli  * 
le  caldarelle  ,  e  li  sfogateci .  Questi  due  ul¬ 
timi  si  principiano  a  vedere  fra  noi  verso  la 
la  fine  di  Agosto  ;  i  due  primi  soltanto  nella 
Primavera  ;  e  gli  ovoli  nell’Autunno  >  nella  cui 
stagione  si  trovano  tutta  sorta  di  funghi  • 

Principierò  dunque  dai  prugnoli ,  che  du¬ 
rano  fino  a  tutto  Grugno;  questi  sono  di  una 
polpa  soda  ,  di  un’ottimo  odore ,  e  di  un  gu¬ 
sto  esquisito  ;  inoltre  si  fanno  seccare  aH'om~ 
bra  ,  o  al  sole  per  conservarli ,  e  per  essere 
stimati ,  debbono  essere  assai  piccioli . 

I  funghi  chiamati  spugnoli  sono  di  un  ec¬ 
cellente  sapore  ,  ma  non  mai  come  quello  del 
prugnoli .  Quel- 


Moderno .  Cap .  //.  x  1 1 

Quelli  detti  ovoli  sono  veramente  stu¬ 
pendi  ,  ed  i  migliori  dopo  i  prugnoli  • 

Le  caldarelle  ,  ed  i  sfogateli!,  vengono  in 
seguito  di  queste  tre  specie  >  e  senza  contra¬ 
dire  sono  molto  buoni ,  e  di  un  grato  odore , 
specialmente  le  caldarelle . 

Queste  diverse  sorte  di  funghi  vengono 
serviti  sulle  migliori  mense  .  Si  debbano  sce¬ 
gliere  freschi ,  polputi ,  e  sopra  tutto  ,  che  non 
siano  verminosi ,  mentre  in  tal  caso  si  getta¬ 
no  via  • 

frugnoli  al  Vino  di  Sciampagna  » 
jdnirtmè  z  Nettateli  bene  ,  e  lavateli .  Passato 
In  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco 
d’olio  ,  petrosemolo  ,  e  cipolletta  >  trita ,  uno 
spiccino  d’aglio  infilato  con  un  garofano  ;  Ìndi 
poneteci  i  prugnoli ,  fateli  cuocere  finché  sarà 
consumata  tutta  la  Salsa  ,  aggiungeteci  allora 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  ,  altrettanto 
Culi  ,  condite  con  saie  ,  pepe  schiacciato  ;  fate 
finire  di  cuocere  dolcemente  5  e  consumare  al 
suo  punto  ,  digrassate  ,  levate  l’aglio  ,  che  siavi 
poca  Salsa  ,  e  servite  con  sugo  di  limone  >  e 
intorno  crostini  di  pane  fritti . 

frugnoli  alla  Crema  • 

'sfntremè  Quando  i  prugnoli  saranno  puliti  , 
e  lavati ,  passateli  sopra  il  fuoco  in  una  caz- 
sarola  con  un  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di 
prosciutto  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  Allorché 
sarà  corsuroato  il  loro  sugo  ,  sbruffateci  un 
pizzico  di  farina  »  bagnate  con  fiore  eli  latte, 
e  un  poco  di  brodo  bianco  ,  face  consumare 
a  poca  SUsa .  Nel  momento  di  servire  ,  leva¬ 
to 
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te  il  mazzetto  ,  prosciutto  ,  legate  ben  bol¬ 
lente  con  una  liason  di  tre  rossi  d’ uova stem¬ 
perata  con  un  poco  di  brodo  ;  e  servite  all’ 
intorno,  con  crostini  di  pane  fritti. 

Frugnoli  alla  Palette  . 

sfntremé  “  Questi  si  apprestano  come  i  prece¬ 
denti  ,  alla  sola  riserva  che  li  bagnerete  con 
brodo  buono  bianco,  in  luogo  del  fiore  di  lat¬ 
te  ,  e  li  finirete,  e  servirete  come  sopra  con 
un  buon  sugo  di  limone  . 

Zuppa  di  Prugnoli . 

introni  è  zl  Abbiate  dei  prugnoli  mondati  ,  e 
ben  lavati  .  Prendete  una  cazzarola  con  un  po¬ 
co  d’olio  ,  petrosemulo  ,  e  cipolletta  trita  ,  uno 
spicchio  d’aglio  infilato  con  un  garofano ,  una 
fetta  di  prosciutto  ;  passate  sopra  il  fuoco  ,  stem¬ 
perateci  poscia  fuori  del  fuoco  una  o  due  alice 
passate  al  setaccio  ,  aggiungeteci  i  prugnoli , 
fateli  cuocere  finché  sarà  consumato  tutto  il 
loro  sugo  ,  bagnate  allora  con  un  poco  di  vino 
bianco,  o  di  Sciampagna  consumato  per  metà, 
un  poco  di  Sugo  ,  condite  con  sale,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  fate  finire  di  cuocere  dolcemente  .  Al¬ 
lorché  saranno  cotti  ,  digrassate  ,  levate  l’aglio, 
e  prosciutto  ,  che  siavi  poca  Salsa  ,  e  versate 
con  sugo  di  limone  sopra  delle  fettine  di  pane 
disseccate  alfaria  del  fuoco  ;  fate  stufare  un 
poco  sopra  la  cenere  calda  il  piatto  coperto , 
e  servite  subito  . 

Spugnoli  alla  Provenzale  , 
yintremè  ss  Tagliate  alli  spugnoli  T  (Stremiti 
del  gambo  ,  lavateli  bene  versandogli  l’acqua 
tiepida  dall’  alto  di  una  cazzarola  in  un’altra 
per  fargli  sortire  la  terra  che  hanno  intor¬ 
no  ; 
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no  ;  indi  scolateli  .  Mettete  in  una  cazzarola 
petrosemolo ,  cipolletta,  scalogna  ,  il  tutto  tri¬ 
to  ,  uno  spicchio  <T  aglio  infilato  con  usi  ga¬ 
rofano  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  poco  d’o¬ 
lio  ,  un  poco  di  butirro  ;  passate  sopra  il  fuo¬ 
co  ,  indi  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  >  o  altro  vino  bianco  ,  fatelo 
consumare  quasi  tutto  ,  poneteci  i  spugnoli , 
conditeli  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fateli  bol¬ 
lire  dolcemente  sopra  un  fuoco  assai  leggiero, 
finché  saranno  cotti  ;  levate  allora  l’aglio  ,  il 
prosciutto,  digrassate,  metteteci  due  cucchiai 
di  sugo  ,  e  serviteli  con  sugo  di  limone  ,  so¬ 
pra  dei  crostini  di  pane  fritti  nel  butirro  .  Ov¬ 
vero  la  crosta  superiore  di  un  pane  mediocre, 
fritta  egualmente  . 

Spugnoli  Ripieni  alla  Duchessa  , 
sintrcniè  t=:  Nettate  ,  e  lavate  i  spugnoli  come 
sopra  ,  riempiteli  dì  una  buona  farsa  dì  Che- 
nef  .  Vedetela  pag.  41.  poneteli  in  una  cazza- 
rola  con  fettine  di  vitella  ,  di  lardo  ,  di  pro¬ 
sciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  poco 
saie  j  pepe  schiacciato,  copriteli  con  un  foglio 
di  carta  ,  fateli  cuocere  ccn  fuoco  sotto,  e  so¬ 
pra  .  Quando  saranno  cotti  ,  asciugateli  bene 
dal  grasso  ,  aggiustateli  sopra  il  piatto.  Ponete 
un  poco  di  Culi  nella  cazzarola  ,  fate  bollire  un 
momento  ,  digrassate  ,  passate  al  setaccio,  e 
servite  sopra  i  spugnoli  con  sugo  di  limone. 

Spv.gr, eli  al  Vino  di  Siianprgna  . 
sfntrené  rz  Riempite  i  Spugnoli  come  i  pre¬ 
cedenti  ,  metteteli  in  una  cazzarola  con  fettine 
di  lardo  ,  e  di  prosciutto  sotto  ,  e  sopra  ,  un 
mazzetto  d'erbe  diverse  ,  poco  sale,  pepe  schiac¬ 
cia- 
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ciato  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna, 
o  altro  vino  bianco  consumato  per  metà  ,  co¬ 
prite  con  un  foglio  dì  carta  ;  fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  ,  e  sopra  .  Quando  saranno  cotti 
aggiustateli  sopra  il  piatto  ,  mettete  un  poco 
di  Culi  nella  cazzarola  ,  fate  bollire  per  di¬ 
grassare  ,  passate  al  setaccio  ,  e  servite  sopra 
i  spugnoli  con  sugo  di  limone  .  Lì  potete  appre¬ 
stare  anche  come  i  Prugnoli  . 

Spugnoli  alla  L’uison  ► 

Antremè  zi  Lavate  ,  e  scolate  bene  i  spugno¬ 
li  -r  metteteli  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
dì  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  maz¬ 
zetto  ci’  erbe  diverse  ;  passate  sopra  il  fuoco  ; 
quando  sarà  consumata  la  loro  acqua  ,  sbruf¬ 
fateci  un  pizzico  di  farina,  bagnate  con  biodo 
bianco  buono  ,  condite  con  sale  ,  fate  bollire  e 
consumare  a  poca  Salsa.  Nell’atto  di  servire 
levate  il  mazzetto  ,  e  prosciutto  ,  digrassate  , 
legate  ben  bollente  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’uova  stemperata  con  fiore  di  latte  ,  o  brodo  , 
e  servite  con  crostini  fritti  intorno  ,,  e  sugo  di 
limone  .  Li  potete  servire  con  un  pochino  di 
zucchero  fino  ,  e  senza  sugo  di  limone  . 

Zuppa  di  Spugnoli  . 

Antrcmc  zz  Vedete  Zuppa  di  Prugnoli  p*g»i  12* 
mentre  questa  si  fa  nella  stessa  maniera. 

Spugnoli  alla  Perla  . 

Antremc  zz  Quando  i  spugnoli  saranno  ripie¬ 
ni  »  e  cotti  come  quelli  alla  Duchessa  »  scola¬ 
teli  ,  fateli  raffreddare  ;  indi  intingeteli  in  una 
pastella  da  frittura  ,  fateli  friggere  di  bel  co¬ 
lore  ,  e  serviteli  ben  caldi  ;  ovvero  indorateli, 
panateli ,  c  lateli  friggere  egualmente  * 
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Spugnoli  Fritti  . 

Antrewiè  zs  Dopo  che  i  spugnoli  saranno  ben 
lavati  e  asciugati  ,  tagliateli  nel  mezzo  se  sono 
grossi ,  altrimenti  lasciateli  interi ,  infarinateli, 
tuteli  friggere  eli  bel  colore  ,  e  serviteli  con 
petrosemolo  fritto  intorno  . 

Spugnoli  all'  Erbe  fine  . 

Antremè  za  Questi  si  apprestano  esattamente 
come  la  Zuppa  di  Prugnoli  pag.  122,  colla  sola 
differenza  ,  che  in  luogo  di  bagnarli  col  Sugo  , 
li  bagnacele  col  Culi  ,  e  li  servirete  con  cro¬ 
stini  fritti  intorno,  e  sopra  sugo  di  limone. 

Ovoli  all'  Italiana  . 

Antremè  za  Prendete  otto  ,  o  dieci  ovoli  ,  net¬ 
tateli  bene  »  pelateli  ,  tagliategli  il  gambo  ,  tri¬ 
tatene  il  più  tenero  »  mescolatelo  con  petrose¬ 
molo  3  mentuccia  ,  e  cipolletta  trita,  una  punta 
d’aglio.  Fate  scaldare  un  poco  d’oli-o  in  una 
cazzarola  ;  indi  stemperateci  fuori  del  fuoco  due 
alici  passate  per  setaccio  ,  aggiungeteci  eli  ovoli 
triti  coll’ erbe  fine;  aggiustate  gli  ovoli  sopra 
un  piatto  di  rame,  o  di  argento,  ponete  so* 
pra  a  ciascheduna  la  Salsa  suddetta  *  che  sia 
sufficiente  per  cuocere  gli  ovoli ,  spolverizzale 
sopra  di  mollica  di  pane  grattato  ;  fate  cuo¬ 
cere  ,  e  prendere  un  color  d’  oro  al  forno  ,  e 
servite  ben  scolato  dall’  olio  ,  cambiandogli  il 
piatto  ,  con  sotto  un  pochino  di  Sugo  chiaro  , 
e  sugo  di  limone  . 

Ovoli  Ripieni  alia  Sultana  «, 

Antremè  m  Pelate,  lavate,  e  asciugate  gli  ovo¬ 
li  ;  tritatene  tre  o  quattro  -s  col  più  tenero  , 
dei  loro  gambi ,  passateli  in  una  cazzarola  so¬ 
pra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro,  cipct- 

iec- 
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letta  ,  petrosemolo  ,  una  punta  d’aglio  ,  un’idea 
di  mentuccia  ,  il  tutto  trito  ;  indi  mescolate 
questo  trito  con  una  panata  ,  fatta  con  mol¬ 
lica  di  pane  e  fiore  di  latte  ?  stretta  una  cosa 
giusta  sopra  il  fuoco,  e  legata  con  tre  rossi  d’uo- 
va  ,  aggiungeteci  un  pugno  di  parmigiano  grat¬ 
tato  ,  saie,  pepe  schiacciato  ,  e’ noce  moscata  , 
e  legate  con  tré  o  quattro  rossi  d’  uova  cru¬ 
di  .  Prendete  gii  ovoli  che  vi  sono  restati  , 
marinateli  sopra  un  piatto  con  sale,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  erbe  trite  come  sopra  ,  passate  prima 
in  una  cazzaroìa  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo 
eli  butirro  ,  un  poco  d’olio,  ed  un  poco  di 
lardo  rapato  ,  se  sarà  giorno  di  grasso  ,  dopo 
un’  ora  riempiteli  colla  farsa  suddetta  ,  appia¬ 
nateli  sopra  col  coltello  ,  spolverizzateli  con 
mollica  di  pane  5  e  parmigiano  grattato  mesco¬ 
lato  insieme  ,  aspergeteli  con  butirro  squaglia¬ 
to  .  Ungete  una  tornerà  con  butirro  ,  aggiu¬ 
stateci  sopra  gli  ovoli  ,  fateli  cuocere  al  forno 
di  bel  colore  .  Quando  saranno  cotti  sbruffa¬ 
teci  sopra  un  poco  di  Culi  ,  o  di  Sugo  ,  e  sugo 
di  .limone  j  poneteli  nei  suo  piatto  ,  e  serviteli 
subito  . 

Ovoli  al  Tarmivi  ano  . 

t_T> 

Jntremè  z:  Quando  averne  aggiustato  ,  mari¬ 
nato  ,  e  riempito  gli  ovoli  come  sopra  .  Ungete 
il  piatto  che  dovete  servire  di  butirro  ,  con  so¬ 
pra  un  poco  di  parmigiano  grattato  ,  aggiusta¬ 
teci  sopra  gli  ovoli  con  simetria ,  spolverizza¬ 
teli  di  parmigiano  grattato  ,  aspergeteli  di  bu¬ 
tirro  squagliato  ;  fateli  cuocere  ,  e  prendere  co¬ 
lore  al  forno  ,  e  serviteli  con  sotto  un  pochino 
di  Sugo  di  manzo  ,  o  di  vitella  . 


C'VO- 
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Ovoli  alla  Senteminult . 

Antremè  “  Mescolate  col  trito  degli  ovoli  ri¬ 
pieni  in  vece  della  panata  ,  un  poco  di  farsa  di 
Chenef ,  o  di  Gadivò  ,  o  di  Pollo  cotta.  Vedete 
queste  Farse  pag.qi.,  riempiteci  gli  ovoli  co¬ 
me  i  precedenti  ;  indi  ungeteli  sopra  con  bu¬ 
tirro  squagliato  ,  mescolato  con  un  rosso  d’uo¬ 
vo  i  spolverizzateli  sopra  con  mollica  di  pane  » 
e  parmigiano  grattato,  mescolato  insieme ,  as¬ 
pergeteli  con  butirro  chiarificato  ,  fateli  cuo¬ 
cere  dolcemente  sopra  la  gratella  ,  rivoltandoli 
d’ambe  le  parti ,  e  serviteli  con  sopra  sugo  di 
limone  .  Li  potete  anche  far  cuocere  al  forno 
come  quelli  Ripieni ,  e  servirli  con  sotto  un  po¬ 
co  di  Sugo  chiaro  . 

Ovoli  in  Sorprise  • 

Antremè  jr  Abbiate  degli  ovoli  ripieni  come 
sopra  ,  indorateli  con  uovo  sbattuto  ,  spolve¬ 
rizzateli  di  mollica  di  pane  grattato  ,  fateli 
friggere  di  bei  colore  ,  e  serviteli  con  petrose- 
molo  fritto  intorno  . 

Ovoli  alla  Maitre  dd Hotel . 

Antremè  Tritate  quattro  ovoli  ben  puliti  , 
passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
poco  d’olio  ,  butirro  ,  e  lardo  rapato  ,  se  Sara 
di  grasso  ,  cipolletta  ,  petrosemolo  ,  una  punta 
d’aglio,  un’idea  di  mentuccia,  il  tutto  trito. 
Ponete  un  poco  di  questo  condimento  sopra  il 
piatto  j  che  dovete  servire  ,  aggiustateci  sopra 
gli  ovoli  pelati  5  tagliato  il  gambo,  lavati,  e 
spremuti  ,  conditeli  con  sale  ,  e  pepe  schiaccia¬ 
to  ,  versateci  sopra  il  resto  del  condimento  , 
sbruffateci  un  poco  di  vino  bianco  ,  o  di  Sciam¬ 
pagna  bollente  j  spolverizzate  di  mollica  di  pa¬ 
ne 
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ne  grattato  ;  fate  cuocere  ad  un  forno  alquanto 
caldo .  Allorché  saranno  cotti  scolate  il  butir¬ 
ro  ,  poneteci  un  pochino  di  Sugo  ,  e  servite 
con  sugo  di  limone . 

Ovoli  in  At  elette  . 

Antremè  Z  Dopo  che  avertte  puliti  »  e  lavato 
gli  ovoli  come  ì  precedenti,  tagliateli  in  grossi 
dadini  ;  passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro ,  cipolletta  ,  petrose- 
tnolo  ,  una  punta  d’aglio  >  un’idea  di  mentuc¬ 
cia  ,  il  tutto  trito  ;  indi  sbruffateci  un  buon 
pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  un  poco  di  bro¬ 
do  bianco  ,  e  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam¬ 
pagna  ,  o  altro  vino  bianco  consumato  due  ter¬ 
zi  ,  condite  con  sale,  e  pepe  schiacciato ,  fate 
bollire  ,  e  consumare  a  poca  Salsa  ;  indi  ver¬ 
sateli  sopra  un  piatto  .  Quando  saranno  freddi 
Infilateli  a  delli  spiedini  di  legno  ,  o  di  argento, 
avvolgendoli  più  che  potrete  colla  loro  Salsa  , 
quindi  ungeteli  per  tutto  con  butirro  squagliato 
mescolato  con  un  rosso  d’uovo  crudo,  spolve¬ 
rizzateli  di  mollica  di  pane  grattato  ,  fateli  cuo* 
cere  dolcemente  di  bel  colore  sulla  gratella  ,  e 
serviteli  con  sopra  un  buon  sugo  di  limone  ,  e 
sotto  una  Salsa  al  sugo  chiaro  .  Vedetela  di 
grasso  ,  o  di  magro  nel  Tom.  1.  Cap.  I. ,  e  nel 
Tom.  V»  Cap.  1. 

Ovoli  Fritti . 

Ari  tremi  zi  Pelate  ,  e  tagliate  gli  ovoli  in  grossi 
pezzi ,  spuntandogli  il  gambo  sino  dove  è  tene¬ 
ro  ,  teneteli  un  poco  nell’acqua  fresca  ;  indi 
asciugateli ,  infarinateli ,  e  fateli  friggere  nello 
Strutto  ben  caldo  di  bel  colore  •  Se  volete  li 
potete  anche  indorare  con  uovo  sbattuto  ,  ma 
sono  sempre  meglio  soltanto  infarinati .  Cai - 
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Caldarelle  al  Culi  di  Pomidoro  ; 

/dntrèmè  15  Mondate  propriamente  le  calci arelle  , 
lasciatele  un’ora  ,  o  più  neiracqua  per  ben  la¬ 
varle  •  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  cipolletta  ,  petrosemo- 
1  o  ,  un  poco  di  mentuccia  ,  una  punta  d’aglio  , 
il  tutto  trito  ,  indi  stemperateci  fuori  del  fuoco 
due  alici  passate  per  setaccio  ,  metteteci  le  cal¬ 
ciatile  ben  spremute  dall’acqua  ;  condite  con 
sale  ,  pepe  schiacciato  ;  quando  principiano  ad 
asciugarsi  »  aggiungeteci  un  bicchiere  di  vino 
bianco  consumato  per  metà  ,  fatelo  consumare 
del  tutto  ,  e  cuocere  dolcemente  ;  poco  prima 
di  servire  poneteci  tanto  Culi  di  pomidoro, 
quanto  ne  richiede  la  Salsa  ;  fate  bollire  an¬ 
cora  un  poco  ,  digrassate  ,  e  servite  con  cro¬ 
stini  di  pane  fritti  intorno  .  Per  variare  in  luogo 
del  Culi  »  o  Sugo  ,  di  pomidoro  ,  potete  met* 
terci  un  poco  di  Culi  di  vitella  » 

Caldarelle  alla  Crema  . 

sintremè  t =  Capate  5  e  lavate  con  acqua  tiepida 
le  caldarelle  ,  tagliategli  un  poco  del  gambo 
il  più  duro  ,  tagliatele  in  due  ,  o  quattro  parti  , 
e  le  picciole  lasciatele  intere  :  passatele  lun¬ 
gamente  in  una  cazzarola  sopra  il  luoco  con 
un  pezzo  di  butirro  ,,  un  mazzetto  d’erbe  di¬ 
verse  ;  indi  sbruffateci  un  pizzico  dì  farina  , 
bagnate  con  un  bicchiere  di  fiore  di  latte  , 
ed  un  poco  di  brodo  bianco,  condite  con  sa¬ 
le,  pépe  schiacciato.  Quando  saranno  cotte* 
levate  il  mazzetto  ,  che  siavi  poca  Salsa  ,  le¬ 
gate  ben  bollente  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’  uova  stemperata  con  fiore  di  latte  ,  o  bro¬ 
do  i  un  pochino  di  zucchero  iupoìvere  ,  e  ser- 
7om»lV»  ì  vite 
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vite  con  sotto,  ed  alPintorno  crostini  di  pane 

fritti  . 

Caldarelle  ali" Olio  . 

jJntrcTìiè  z?  Queste  le  trovarete  all’Articolo  del 
magro  . 

Caldarelle  in  Calettine  di  Pane  . 

Jìntremè  zzl  Abbiate  sette  »  o  otto  cassettóne  di 
mollica  di  pane  ben  fatte  ,  e  fritte  nello  strutto 
di  bel  colore  .  Vedetele  all’Articolo  delle  Guar¬ 
nizioni  .  Fate  un  Ragù  di  caldarelle  come  quello 
al  Culi  di  pomidoro  ,  ma  bagnato  col  Culi  di 
vitella  ,  e  nel  fine  un  poco  di  sugo  di  limone  ; 
riempiteci  le  cassettine  ,  e  servitele  subito  ben 
calde  . 

Caldarelle  Fritte  . 

Jntremè  =  Quando  le  caldarelle  saranno  ben 
capate  ,  lavate  ,  e  spremute  ,  infarinatele  ,  fa¬ 
tele  friggere  nello  strutto  beli  caldo ,  e  ser¬ 
vitele  di  bel  colore  ,  con  petrosemolo  fritto 
intorno  . 

Zuppa  di  Caldarelle  . 

sìntremè  ~  Vedete  Zuppa  di  Prugnoli  alla  p. l?  2. 
Je  caldarelle  si  apprestano  nello  stesso  modo  . 
Li  sfogateli! ,  ed  altri  funghi  si  apprestano  come 
le  caldarelle  ,  gli  ovoli  ,  ec.  j  e  questi  come  i 
prugnoli  ec* 


Delle  Uova  . 

‘Dova  in  Trippa  alla  Crema  » 

Jnlré  ^  Queste  si  apprestano  in  due  maniere  , 
cioè  ,  o  con  uova  dura  tagliate  in  fette  per 
traverso  ,  o  con  fruttatine  sonili  cotte  senza 

pruu- 
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prendere  colore  >  assai  tenere  ,  e  tagliate  a  fit- 
tuccie  »  o  quadretti  ,  o  mostaccioli ,  ma  le  uova 
dure  sono  preferite  alle  altre  .  Queste  si  fanno 
bollire  un  momento  colla  Salsa  »  ma  le  altre 
si  fanno  soltanto  scaldare  senza  bollire  .  Per 
farle  alla  Crema  .  Passate  leggermente  in  una 
cazza  rola  sopra  il  fuoco  con  un  buon  pezzo  di 
butirro  due  cipolle  trite  lavate  e  spremute  , 
quando  saranno  cotte  ,  e  bianche  ,  metteteci 
un  buon  pizzico  di  farina  ,  bagnate  con  fiore 
di  latte  »  ed  un  poco  di  brodo  bianco  buono  ; 
fate  bollire  mezz’  ora  a  fuoco  allegro  ,  indi 
poneteci  delle  uova  dure  ,  o  delle  frittatine  , 
con  qualche  frondina  di  menta  romana  ,  finite 
come  sopra  ,  e  servite  con  un  filetto  d*  ace¬ 
to  ,  o  sugo  di  agresto  ,  o  niente  ,  o  in  una  ter¬ 
rina  ,  o  piatto ,  guarnite  con  crostini  di  pane 
fritti  nel  butirro  . 

Voya  in  Trippa  alla  Besciamella  . 

Antri  —  Fate  una  besciamella  delicata  in  que¬ 
sta  maniera  .  Ponete  in  una  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  ,  ed  un  poco  di  farina  ;  passate  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  movendo  con  una  cucchiaia  di 
legno  ;  allorché  la  farina  sarà  cotta  ,  senza 
prendere  colore,  bagnate  poco  per  volta  con 
buon  latte  di  Vacca  ,  ed  un  poco  di  fiore  di 
latte  ,  condite  con  sale  ,  pepe  .schiacciato  ,  e 
noce  moscata.  Fate  bollire  un  quarto  d’ora. 
Mei  momento  eli  servire  metteteci  delle  uova 
fresche  dure  tagliate  in  fette  per  traverso  , 
quella  quantità  che  ne  richiede  la  Salsa; -me¬ 
scolate  leggermente  sopra  il  fuoco,  fate  bol¬ 
lire  un  momento  ,  e  servite  giusto  di  sale  , 
con  qualche  frondina  di  menta  Romana  ,  m 
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una  terrina  ,  o  piatto  ,  con  crostini  fritti  in¬ 
torno  ,  o  sopra .  Questa  è  la  migliore  maniera 
di  mangiare  le  uova  in  Trippa  . 

Z>ova  in  Trippa  al  Culi  di  Pomidoro  . 

Antrè  ZZZ  Abbiate  un  buon  Culi  di  pomidoro  , 
come  è  descritto  nel  Tom .  /.  pag.  14.  la  quan¬ 
tità  che  vi  bisogna  ;  metteteci  dentro  delle  uova 
dure  tagliate  in  fette  per  traverso  ,  fate  bol¬ 
lire  un  momento  ,  e  servite  con  un  pochino 
di  zucchero  in  polvere  ,  o  senza  5  osservate 
che  siavi  poca  Salsa  ,  con  crostini  intorno  . 

Vova  in  Trippa  al  Culi  di  Cipolla  . 
Orduvre  -  Fate  un  Culi  di  cipolle  come  tro- 
varete  nel  Tom.  1.  pag.  ini,  in  quella  quantità 
che  vi  bisogna  ;  allorché  sarà  ben  depurato  vi¬ 
cino  al  fuoco  ,  poneteci  dentro  delle  uova  dure 
tagliate  in  fette  per  traverso  ,  fatele  bollire  un 
momento  ,  e  servite  con  poca  Salsa  ,  un  filetto 
d’  aceto  ,  ed  un  poco  di  mostarda  ,  se  volete  , 
e  crostini  fritti  . 

Vova  in  Trippa  alli  Cedrioli  . 

Orduvre  —  Apprestate  un  Ragù  di  cedrioli  ta¬ 
gliati  in  lette  ,  e  legato  con  una  liason  3  come 
è  descritto  all’Articolo  dei  Ragù  pag.  14.  met¬ 
teteci  dentro  delle  uova  dure  tagliate  in  fette 
per  traverso  ;  fate  scaldare  senza  bollire  ,  e  ser¬ 
vite  con  sugo  di  limone  ,  o  un  filetto  d’ace¬ 
to  ,  e  crostini  fritti  . 

Dova  in  Trippa  alla  Mostarda  . 

Orduvre  “  Tagliate  due  cipolle  in  filetti  ,  pas¬ 
satele  sui  luoco  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  quando  saranno  quasi  cotte  ,  senza 
prendere  colore  ,  sbruffateci  allora  un  buon 
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pìzzico  eli  farina  ,  bagnate  con  sago  s  brodo 
bianco  ,  e  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  con¬ 
sumato  per  metà,  condite  con  sale,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  fate  bollire,  e  consumire  al  suo  pun¬ 
to  ;  indi  metteteci  delle  uova  dure  tagliate 
in  fette  per  traverso  ;  fate  bollire  un  momen¬ 
to  ,  e  servite  con  un  filetto  d’  aceto  ,  ed  un 
poco  di  mostarda  ,  con  crostini  fritti  . 

Uova  in  Trippa  alti  Piselli  fini . 

Orditure  zzz  Abbiate  un  Ragù  di  piselli ,  come 
quello  alla  Pulette  pag.  61.  in  quella  giusta  quan¬ 
tità  che  vi  bisogna  ,  poneteci  dentro  delle  uova 
dure  tagliate  in  fette  per  traverso  ;  fate  bol¬ 
lire  un  momento  ,  e  servite  con  un  poco  di 
zucchero  in  polvere  »  e  sugo  di  limone  ,  se  vo¬ 
lete  ,  con  crostini  fritti  intorno . 

Dova  in  Trippa  al  Culi  di  Gamberi  . 

Orditore  ZZ  Fate  un  buon  Culi  di  gamberi  ,  in 
quella  quantità  che  vi  bisogna  .  Vedetelo  nel 
Tom.  I.  pag.  8.  metteteci  dentro  delle  uova  ch'ire 
tagliate  in  fette  per  traverso  ;  fate  scaldare 
senza  bollire  ,  e  servite  con  poca  Salsa  • 

Z>oua  in  Trippa  in  diverse  maniere  . 

Orditure  zz  Allorché  le  uova  saranno  dure  ,  e 
tagliate  in  fette  per  traverso  ,  le  potete  ser¬ 
vire  con  qualunque  Culi  ,  Purè  ,  0  Ragù  »  se¬ 
condo  la  stagione  ,  e  sempre  con  crostini  fritti 
intorno  o  sopra  ,  in  un  piatto  ,  o  terrina  « 
‘Dova  Sperse  a  diverse  Salse  d ’  Erba  . 
/intremè  zz  Abbiate  dell’acqua  al  fuoco  in  una 
cazzarola  con  sale  >  e  un  filetto  d’aceto  ,  o  sugo 
di  limone  >  quando  bolle  forte  rompeteci  delle 
uova  assai  fresche  ,  uno  per  volta  ;  fatele  bol¬ 
lire  qualche  momentino ,  e  a  misura  che  sa¬ 
ia  b- 
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ranno  cotte  al  loro  punto  ,  osservando  che  den¬ 
tro  debbono  essere  assai  molle  ,  levatele  con 
una  cacchiaja  bucata  *  passatele  all’acqua  fre¬ 
sca  ;  indi  rifilatele  all’  intorno  .  Nel  momento 
di  servire  ,  fatele  scaldare  ,  scolatele  sopra  un 
panno  pulito  ,  e  servitele  sopra  ad  una  Salsa, 
di  spinaci ,  o  indivia  ,  o  acetosella  »  o  cedrio- 
li  .  Vedete  queste  Salse  nel  Tom.  I.Cap.l ,  ,  e 
Tom .  V.  Cap.l. 

iiova  Sperse  al  Fiore  di  Latte  . 

Antremè  zz  Ponete  un  bicchiere  di  fiore  di  latte 
in  una  cazzarola  ,  con  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  con  un  pizzico  di  farina  ,  poco 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ;  fate 
stringere,  e  bollire  un  momento  sopra  il  fuo- 
co  ;  indi  passatelo  al  setaccio  ,  che  sia  poco 
legato,  aggiungeteci  ben  bollente  una  liason 
di  tre  rossi  d’uova  ,  un  pochino  di  zucchero 
in  polvere  ,  fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e 
servite  sopra  a  delle  uova  sperse  ,  e  scolate 
come  le  precedenti  . 

Z'ova  Sperse  al  Culi  dì  Pomidoro  « 

Antremè  zz  Abbiate  un  Sugo  di  pomidoro  co¬ 
me  è  descritto  nel  Tom.  1.  pag,  13.  Passate  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  un  pezzetto  di 
butirro  con  un  pochino  di  farina  ,  bagnate 
col  sugo  suddetto  ,  mezzo  bicchiere  di  fiore 
di  latte,  fate  bollire  dolcemente,  e  consumare 
al  putito  d’una  Salsa  ,  e  servitela  con  un  po- 
chetto  di  zucchero  in  polvere  sopra  a  dell’ 
uova  sperse  ,  cotte  ,  e  scolate  come  le  prece¬ 
denti  ;  ovvero  mescolate  un  poco  di  Culi  di 
pomidoro  ,  con  un  poco  di  Culi  di  vitella ,  e 
servite  sopra  le  uova . 

%>Q- 
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Vova  Sperse  alla  Lombarda  . 

Antremè  zz  Quando  le  uova  saranno  sperse  ajl' 
acqua  come  sopra  ,  scolatele  ,  aggiustatele  so¬ 
pra  il  piatto  ,  conditele  con  parmigiano  grat¬ 
tato  ,  e  butirro  squagliato  ,  glassatele  colla  pala 
rovente  ,  e  servitele  ben  calde  ,  con  un’idea 
di  pepe  schiacciato  sopra  a  ciaschedun’  uovo  . 

Qova  Sperse  al  Parmigiano  . 

Antremè  zz  Allorché  le  uova  saranno  sperse 
come  le  precedenti  ,  scolatele  .  Abbiate  una 
panata  alquanto  liquida  fatta  con  mollica  di 
pane  »  fiore  di  latte  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  e 
stretta  sopra  il  fuoco  -,  indi  aggiungeteci  un 
poco  di  parmigiano  grattato  ,  sale  »  pepe  schiac¬ 
ciato»  noce  moscata  ,  mescolatela  ,  vuotatela 
!iel  piatto  che  dovete  servire  »  fategli  pren¬ 
dere  un  leggiero  gratino  sopra  la  cenere  cal¬ 
da  ,  aggiustateci  sopra  le  uova  sperse  ,  unge¬ 
tele  sopra  con  butirro  squagliato  mescolato  con 
due  rossi  d’uova  crude  ,  e  spolverizzatele  con 
parmigiano  grattato  ,  aspergetele  con.  butirro 
squagliato  ,  glassatele  colla  pala  rovente  ,  e 
servitele  subito  . 

Vova  Sperse  a  diverse  Salse  Chiare . 
Antremè  zz  Scolate  »  ed  aggiustate  le  uova 
sperse  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  ,  fa¬ 
tegli  sopra  a  ciascheduno  un  fioretto  di  quell” 
erba  che  mettete  nella  Salsa  ,  come  per  la 
Salsa  al  petrosemolo  ,  di  petrosemolo  ,  al  dra¬ 
goncello  ,  di  dragoncello  ,  al  cerfoglio  ,  di  cer¬ 
foglio  ,  alla  ravigotta  >  delle  erbe  a  ravigotta  . 
Se  poi  le  servite  con  sotto  un’Essenza  di  tar¬ 
tufi  ,  o  di  prosciuttto  ,  allora  con  fettine  fine 
di  tartufo  cotto  ,  o  di  prosciutto  cotto  »  gli  fa¬ 
re- 
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rete  sopra  mia  stella  ,  o  un  fiorettò  .  Se  la 
Salsa  sarà  poi  all’aspic  ,  o  sugo  chiaro  ,  le  ser¬ 
virete  con  sopra  un  pochino  di  sale  j  e  pepe 
schiacciato  .  Vedete  queste  Salse  di  grasso  ,  e 
di  magro  nel  Tom>l.  Cap.l» ,  e  nel  Tom.V.  Cap.l» 
Osservate  che  le  erbe  di  sopra  accennate  deb¬ 
bono  essere  imbianchite  all’acqua  bollente  . 

‘Dova  Sperse  a  diversi  Cult . 
zdntrernè  =  Potete  servire  sotto  a  delle  uova 
sperse  un  Culi  di  prosciutto  ,  di  Tartufi  ,  di 
Prugnoli  ,  di  Pomidoro  ,  di  Gamberi  ,  Impe¬ 
riale  ,  alla  Rena  ec.  Trovarete  questi  Culi  nel 
Tom .  1 ,  Cap.  I. 

Dova  Sperse  ad  ogni  ftagà . 

Uniremo  Quando  le  uova  saranno  sperse  all’ 
acqua  ben  molli  ,  e  scolate  j  le  potete  servire 
sopra  >  o  sotto  ,  ad  un  Ragù  di  Piselli ,  di  Spa¬ 
ragi  ,  di  Tartufi  *  di  Prugnoli  ,  di  Gedrioli  , 
Massedoene  ,  di  Granelletti  di  Pollastri  ,  di 
code  di  Gamberi ,  di  Selleri ,  di  Fagioletti  ver¬ 
di ,  di  Pistacchi  ec.  Vedete  questi  Ragù  nel 
Cap •  !» 

Dova  Fritte  al  Prosciutto  « 

/dntremè  cs  Mettete  un  poco  di  zucchero  ha 
una  cazzarola  ,  fategli  prendere  un  leggiero 
colore  sopra  il  fuoco  ,  bagnatelo  con  aceto  a 
proporzione  del  zucchero  ,  ed  a  sufficienza  per 
la  Salsa  ;  fate  bollire  ,  aggiungeteci  qualche 
frondina  di  salvia  ,  e  delle  fettine  di  prosciut¬ 
to  .  Quando  averà  bollito  un  momento ,  e 
che  sia  di  un  buon  gusto  Agro-dolce  ,  servi¬ 
tela  sopra  a  delle  uova  fritte  di  bel  colore  # 
tramezzate  con  crostini  grandi  e  tondi  come 
le  uova  »  e  fritti  nel  butirro ,  o  nello  strutto  * 

Se 
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Se  volete  j  potete  mettere  nella  Salsa  un  poco 
di  mostacciuolo  di  Napoli  in  polvere  .  Le  uo¬ 
vafritte  vedetele  qui  sotto  . 

Dova  Fritte  in  diverse  maniere  • 

Jntremè  =  Allorché  lo  strutto,  o  butirro  sa¬ 
rà  ben  bollente  ,  rompeteci  uno  per  volta  delle 
uova  fresche  ,  che  restino  rotonde  e  color  d’o¬ 
ro  ;  poscia  asciugatele  ,  rifilatele  all’  intorno  , 
e  servitele  con  alcuna  delle  suddette  Salse,  Culi, 
o  Ragù  dì  sopra  indicate  . 

Dova  Fritte  Hat  e  a  diverse  Salse  . 

✓ì intrewè  zi  Fate  friggere  leggermente  con  un 
poco  di  butirro ,  e  che  restino  bianche  ,  dell* 
uova  fresche,  ma  che  dentro  siano  tenerissi¬ 
me  ,  asciugatele  dal  butirro  }  e  servitele  nella 
stessa  guisa  che  le  nova  sperse  ,  cioè  con  sot¬ 
to  ,  o  sopra  le  medesime  Salse,  Culi  ,  e  Ragù, 
di  sopra  espressi  * 

Dova  Molli  a  diverse  Salse  e  Ragù  • 
Àntremè  Quando  bolle  l’acqua  metteteci  ot¬ 
to  ,  o  dieci  uova  fresche  ;  dopo  quattro  mi¬ 
nuti  l’estate  ,  e  cinque  l’inverno  ,  levatele  dal 
fuoco  ,  e  ponetele  all’acqua  fresca  5  indi  rom¬ 
petegli  la  conchiglia  con  deligenza  ,  monda¬ 
tele  »  e  servitele  ben  scolate  dall’  acqua  con 
sotto  qualunque  Salsa  d’erba  ,  o  Ragù  ,  sì  di 
grasso  1  che  di  magro  .  Ovvero  fatele  indurire 
dei  tutto  ,  tagliatele  a  spicchi  ,  o  per  metà  ? 
e  servitele  calde  ,  e  ben  disposte  sopra  ad  una 
Salsa  d’erba  ,  o  Ragù  ,  come  sopra  .  Vedete 
nel  Tom .  /.  Cap.I.,  nel  Tom.  V.  Cap.  1. ,  ed  ili 
questo  le  diverse  Salse  ,  e  Ragù  . 

Dova  Mollò  alla  Flamande  . 

Antrmè  =  Abbiate  ott’uova  molle  come  so¬ 
pra 
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pra  ,  asciugatele  bene  ,  indoratele  con  uovo 
sbattuto  ,  spolverizzatele  di  mollica  di  pane 
grattata  ,  e  fatele  friggere  nello  strutto  ben 
caldo  ,  quanto  prendine  colore .  Abbiate  an¬ 
che  dei  piccioli  piedi  di  lattuga  alla  Dama  Si- 
mona  *  Vedeteli  alla  pag.$ 7.  ,  tagliateli  in  due , 
asciugateli ,  indorateli  ,  spolverizzateli  di  pane 
grattato  ,  e  fateli  friggere  come  le  uova  ;  ag¬ 
giustate  queste  sopra  il  piatto  che  dovete  ser¬ 
vire  ,  tramezzatele  colie  lattughe  suddette  , 
e  crostini  di  mollica  di  pane  tagliati  a  guisa 
di  cresta  ?  e  fritti  nel  butirro  >  o  nello  strutto 
e  servite  con  sotto  un  poco  di  Culi  ,  o  Salsa 
alla  Spagnuola  • 

Vwa  Mollò  alla  J^inotte.- 
Antrewè  sr  Allorché  averete  mondate  otto  ? 
o  dieci  uova  mollò  come  sopra  5  spuntatele  un 
pochino  da  capo  ,  e  da  piedi  ,  tagliatele  ben 
calde  nel  mezzo  per  traverso  ,  aggiustatele  so¬ 
pra  il  piatto  che  dovete  servire  a  guisa  di  va¬ 
setti  ,  tramezzatele  con  mazzetti  d’ indivia  cotti 
in  una  Bresà  ,  e  ben  spremuti  ?  e  servite  con 
sopra  una  Salsa  bianca  di  butirro  ,  che  trova¬ 
cele  nel  Tom.  I„  pag.  8y.  Quando  queste  uova 
sono  tagliate  nel  mezzo  come  le  precedenti , 
le  potete  servire  sopra  ad  una  Salsa  di  spinaci  , 
indivia  ,  acetosella  ,  ced rioli  ,  sederi,  ec.  Ve¬ 
dete  queste  Salse  di  grasso  ,  e  di  magro  nel 
Tom,  I.  Cap.  /.  ,  e  Tcm .  V.  Cap.  U 

Zìova  ripiene  al  Pere  Simon . 

Antremè  tr  Tagliate  per  metà  delle  uova  du¬ 
re  *  pestate  i  rossi  nel  mortaio  ,  aggiungeteci 
un  pezzo  di  butirro  ,  un  poco  di  ricotta  fre¬ 
sca  >  o  panata  fredda  ,  fatta  con  fiore  di  latte 

e  stret- 
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e  stretta  sopra  il  fuoco  con  tré  rossi  cl’uova  , 
un  pu^no  di  parmigiano  grattato,  poco  sale, 
pepe  schiacciato. ,  noce  moscata  ,  cannella  fina» 
quattro  rossi  d’uova  crudi  ,  e  un  bianco  ;  me¬ 
scolate  bene  ,  riempite  con  quella  farsa  le  uo¬ 
va  suddette  ,  scarnite  al  di  dentro  ,  e  quella 
che  resta  stendetela  sopra  il  piatto  che  do¬ 
vete  servire  s  aggiustateci  sopra  le  uova  bene 
attorniate  col  ripieno  al  di  sopra  *  Fate  un 
poco  di  Besciamella  con  un  bicchiere  di  fiore 
di  latte  ,  un  pezzetto  di  butirro  maneggiato 
con  un  pochino  di  farina  ,  poco  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  e  noce  moscata  »  fatela  stringere 
e  bollire  mezzo  quarto  d’ora  sopra  il  fuoco, 
indi  passatela  al  setaccio  ,  e  copriteci  legger¬ 
mente  le  uova  ,  spolverizzate  con  parmigiano 
grattato  »  ponete  sopra  ad  ogni  uovo  un  pez¬ 
zettino  assai  picciolo  di  butirro  ,  e  fate  pren¬ 
dere  un  bel  colore  cF  oro  ad  un  forno  assai 
temperato,  e  servite  subito. 

Vena  Ripiene  al  Gratino . 
yintremè  —  Quando  le  uova  saranno  dure,  mon¬ 
datele  ,  spaccatele  nel  mezzo  ,  levate  i  rossi , 
e  scarnite  i  bianchi  al  di  dentro  .  Pestate  nel 
mortaio  una  provatura  fresca  tagliata  indadini, 
aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro  ,  i  rossi  d’uova 
duri  suddetti ,  una  panata  rifredda  fatta  con 
mollica  di  pane  ,  e  fiore  di  latte  ,  e  ben  stretta 
sopra  il  fuoco  con  un  pugno  di  parmigiano 
grattato  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce 
moscata  ,  cannella  fina  ,  un  pochino  di  Bescia¬ 
mella  come  sopra  ,  seguitate  sempre  a  pestare  » 
legate  con  quattro  rossi  d*  uova  crudi ,  riem¬ 
pite  le  uova  con  questa  farsa  ,  e  quella  che  re¬ 
sta 


2  4  0  d pietà 

sta  stendetela  sopra  il  piatto  ,  aggiustateci  so» 
pra  le  uova  ben  disposte  ,  e  finitele  ,  fatele 
cuocere  ,  e  servitele  come  le  precedenti  . 

Vova  Ripiene  alla  Fran^'pana  . 

Jntremè  =3  Pestate  nel  mortajo  mezza  libbra 
di  mandorle  dolci  pelate  all  acqua  calda  ,  asper¬ 
gendole  con  un  poco  di  fiore  di  latte  ,  quando 
saranno  ben  peste  aggiungeteci  i  rossi  delle  uova 
dure  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  mezza  libbra  di 
ricotta  fresca  ,  o  una  panata  come  la  prece¬ 
dente  ,  zucchero  fino  a  proporzione  ,  un  poco 
di  cannella  in  polvere  ,  poco  sale  5  quattro  rossi 
cì’  uova  crudi ,  e  due  bianchi  sbattuti  in  fioc¬ 
ca  ;  scarnite  i  bianchi  d’  uova  duri  al  di  den¬ 
tro  ,  riempiteli  ben  rotondi  colla  composizione 
suddetta  ,  infarinateli  ,  intingeteli  nell’  uovo 
sbattuto  ,  spolverizzatcdi  di  mollica  di  pane 
grattata  fina  ,  fateli  friggere  nello  strutto  ,  o 
butirro  di  bel  colore  ,  e  serviteli  ben  caldi  « 

'Dova,  Ripiene  alla  Besciamella  . 

Jntremè  =  Abbiate  una  Besciamella  come  per 
le  uova  al  Gratino  .  Tagliate  le  uove  dure  nel 
mezzo  ,  pestate  i  rossi  nel  mortajo  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  aggiungeteci  una  panata  ben  dis¬ 
seccata  sopra  il  fuoco  ,  e  stretta  con  due  rossi 
d’  uova  crude  ,  un  poco  della  Besciamella  sud¬ 
detta  >  un  pugno  di  parmigiano  grattato  ,  quat¬ 
tro  rossi  d’uo va  crude  ,  poco  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata  ,  cannella  fina  ;  vuotate 
e  scarnite  bene  i  bianchi  5  riempiteli  colla  com¬ 
posizione  suddetta  ,  attendateli  propriamente  « 
Ungete  di  butirro  il  piatto  che  dovete  servi¬ 
re  ,  stendeteci  sopra  un  pochino  di  Besciamella , 
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spolverizzate  di  parm  g'ano  grattato  ,  aggiun¬ 
geteci  sopra  le  uova  ripiene  ,  copritele  la  gros¬ 
sezza  di  uno  scudo  colla  Besciamella  ,  e  spol« 
venzzatele  col  parmigiano  grattato  ;  ponete  so¬ 
pra  ad  ogni  uovo  un  pezzettino  di  butirro  fre¬ 
sco  ;  fate  prendere  color  ad  un  forno  tempe¬ 
rato  ,  e  servite  di  un  bel  color  d’  oro  . 

Voi) a  Ripiene  a  diverse  Salse  . 
dntremè  zz  Quando  le  uova  saranno  ripiene  e 
cotte  come  le  precedenti ,  ma  senza  Besciamella 
sotto  ,  le  potete  servire  sopra  a  qualunque  Salsa 
d’  erba  cambiandogli  il  piatto  ,  come  di  spina¬ 
ci  ?  indivia  ,  acetosella  ,  cedrioli  ec.  Vedete  que¬ 
ste  Salse  nel  Tom.  I.  Cap .  /.  ,  e  Tom.  V.  Cap.  L 
Dova  Ripiene  Fritte  . 

ylntremè  ZZ  Tutte  le  uova  ripiene  di  sopra  de¬ 
scritte  le  potete  infarinare,  intingere  nell’uovo 
sbattuto  ,  spolverizzarle  di  mollica  di  pane  grat* 
tata  ,  farle  friggere  di  bel  colore  »  e  servirle 
guarnite  con  petroseraolo  fritto  intorno  . 

Vova  Brugliè  in  diverse  maniere  . 

> Intremè  zz  Rompete  in  una  cazzarola  dodici 
uova  ,  metteteci  tre  oncie  di  butirro  fresco  in 
pezzi  ,  un  poco  di  Culi ,  o  fiore  di  latte  ,  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ►  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  ponete  la  cazzarola  sopra  un 
fuoco  moderato  ,  movete  sempre  con  una  cuc¬ 
chiaia  di  legno  »  finche  vedrete  che  saranno  ben 
liruglie  ,  come  un  pan  grattato  denso  ;  servi¬ 
tele  subito  con  sugo  di  limone,  o  di  agresto  , 
e  crostini  di  pane  intorno  fritti  nel  butirro  di 
bel  colore  .  Potete  mescolare  nelle  uova  pi  i  na 
di  metterle  sopra  il  fuoco  petrosemolo  ,  sca¬ 
logna  ,  e  cipolletta  »  il  tutto  trito  •  Ovvero  un 
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poco  di  Salsa  d*  indivia  ,  di  pomidoro  ec. ,  ® 
un  Ragù  di  punte  di  sparagi  ,  di  sei  Ieri  ,  di 
prugnoli  ,  di  tartufi  ec. ,  come  anche  un  Culi 
di  beccaccia  ,  di  cipolle  j  alla  Spagnola  >  alla 
Polacca  ,  all’  anitra  ,  all'  Imperiale  ec« 

Vova  alla  T^eve  . 

jdntren  è  -  Fate  bollire  un  poco  due  fogliette 
dì  latte  ,  e  mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  , 
con  una  scorzetta  di  limone  ,  uno  stecco  di  can¬ 
nella  ,  tre  onde  di  zucchero  in  pane  ,  e  un’idea 
di  sale  .  Sbattete  i  bianchi  di  otto  uova  in  fioc¬ 
ca  ,  e  ponete  i  rossi  a  parte  .  Prendete  con  una 
cucchiaia  d’  argento  o  di  rame  ,  porzione  dei 
bianchi  sbattuti ,  mettetelo  nel  latte  bollente  , 
levandoci  prima  la  scorzetta  ,  e  cannella  »  po¬ 
netene  diversi  insieme  come  uova  sperse  all’ac¬ 
qua  ,  voltandole  sotto  sopra  acciò  cuocino  per 
tutto  ;  indi  scolatele  ,  e  mettetele  sopra  un  se¬ 
taccio  con  un  piatto  sotto  .  Quando  saranno 
finite  attendatele  colla  cucchiaia  ,  aggiustatele 
sopra  il  piatto  che  dovete  servire  molte  una 
sopra  all’altra .  Mettete  i  rossi  d’  uova  nei  latte  ; 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  senza  bollire  ;  indi 
passate  ad  un  setaccio  rado  ,  e  servite  sopra 
i  bianchi  >  subito  ,  e  ben  caldo  . 

Voi) a  alla  Delfina  . 

Antrevnè  m  Quando  averete  fatto  bollire  ,  e 
diminuire  d’un  terzo  due  fogliette  di  latte  ,  e 
mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  con  tre  onde 
di  zucchero  ,  una  scorzetta  di  limone  ,  uno  stec¬ 
co  di  cannella  ,  levate  il  limone  ,  e  la  cannella  ; 
metteteci  con  un  cucchiaio  poco  per  volta  quat¬ 
tro  bianchi  d’uova  sbattuti  in  fiocca  come  i  pre¬ 
cedenti  ,  fateli  cuocere ,  e  scolateli  egualmente  . 

*  Po- 
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Ponete  otto  rossi  d’uova  nel  latte  allorché  sarà 
quasi  freddo»  passatelo  al  setaccio ,  e  fatelo  cuo¬ 
cere  a  Bagno-maria  nel  piatto  che  dovete  servi¬ 
re  ,  essendo  cotta  ,  sbattete  in  fiocca  gli  altri 
quattro  bianchi ,  mescolandovi  dopo  un  poco 
di  zucchero  in  polvere  ;  formatene  una  specie 
di  cuppola  nel  mezzo  della  crema ,  lasciando 
un  borbo  all’  intorno  di  due  dita  ;  fate  cuo¬ 
cere  sotto  un  coperchio  da  campagna  ,  o  ad 
un  forno  assai  temperato  di  un  bel  color  d’oro  s 
e  glassate  sopra  con  zucchero  fino  ,  aggiusta¬ 
teci  intorno  i  bianchi  d’uova  che  avete  cotti  , 
bene  attorniati  »  e  servite  subito  . 

“Dova  alla  Portoghese  . 

Antremè  zzz  Queste  sono  io  stesso  che  le  uova 
alla  neve  ;  ma  si  servono  fredde  con  sopra  spume 
di  mandorle  amare  stritolate  . 

Ziova  all'  A  equa  di  Caffè  . 

Antremè  zz  Fate  un  caffè  con  cinque  tazze  d’ac¬ 
qua  ,  e  due  di  caffè  macinato  ;  allorché  sarà  di¬ 
venuto  chiaro  ,  scolatelo  ,  metteteci  del  zuc¬ 
chero  in  pane  a  proporzione  ;  quando  sarà  squa¬ 
gliato  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  fiore  di 
latte  ,  sette  rossi  d’uova  fresche  ,  e  due  bian¬ 
chi  ,  passate  due  volte  per  una  salvietta  prima 
Lagnata  e  spremuta  ,  o  ad  un  setaccio  fino  ; 
versate  la  composizione  nelle  chicchere  ,  non 
l’empite  del  tutto  ,  fatele  cuocere  a  Bagno¬ 
maria  ,  e  servite  caldo.  All’acqua  di  Té  si  ap¬ 
prestano  nello  stesso  modo  . 

‘Doi'a  al  Caffè . 

Antremè  zz  Fate  bollire  una  foglietta  e  mezza 
d’acqua  con  zucchero  in  pane  a  proporzione» 
uno  stecco  di  cannella  ,  ed  una  scorretta  di  li¬ 
mo- 
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mone  *  quando  averà  consumato  un  terzo  tira¬ 
te  indietro  *  abbrostolite  un  buon  pugno  di 
caffè  ,  e  ben  caldo  ,  mettetelo  nell’acqua  sud¬ 
detta  ,  e  coprite  ;  allorché  sarà  freddo  passate 
alla  salvietta  prima  bagnata  >  e  spremuta  ;  quin¬ 
di  poneteci  sette  rossi  d’uova  ,  e  due  bianchi , 
ripassate  due  volte  alla  stessa  salvietta,  versa¬ 
te  sul  piatto  ,  o  nei  vasetti  ,  fate  cuocere  a 
Bagno-maria  ,  e  servite  caldo  .  In  questa  stessa 
guisa  potete  fare  le  uova  alla  Biada  ,  al  Cacao  , 
alfè  Nocchie  ec.  Vedete  all’Articolo  delie  Cre¬ 
me  •  Cap.  Ili . 

Vova  al  Caramello  . 

Àntremè  =r  Fate  bollire  quattro  onde  di  zuc¬ 
chero  in  pane  ,  con  un  bicchiere  d’acqua  finché 
sarà  divenuto  un  caramello  alquanto  oscuro , 
bagnate  subito  con  una  foglietta  d’acqua  ,  uno 
stecco  di  cannella  >  dodici  coriandoli ,  una  scor- 
zetta  di  limone  ;  fate  bollire  insieme  circa  mezz’ 
ora  .  Quando  sarà  raffreddato  stemperateci  set¬ 
te  rossi  d’uova  ,  e  due  bianchi ,  passate  al  se¬ 
taccio  ,  o  alla  Salvietta  ,  versate  nelle  chicche¬ 
re}  fate  cuocere  a  Bagno-maria,  e  servite  caldo  . 

Volta  alla  Bagnolette  . 

Antremè  —  Queste  sono  uova  fresche  sperse 
all’Acqua  ,  che  siano  ben  molli  ,  scolatele  ^  ag¬ 
giustatele  sopra  il  piatto  ,  e  .servitele  con  sopra 
una  Salsa  al  Porchetto  ,  o  Poevrada }  e  pro¬ 
sciutto  cotto  trito  assai  fino  sopra  . 

Vola  alla  Roberta  . 

Jntremc  —  Tritate  due  cipolle  ben  fine  ,  lava¬ 
tele  ,  e  spremetele  bene  ;  fatele  cuocere  con 
un  pezzo  di  butirro  senza  prendere  colore;  in¬ 
di  metteteci  un  poco  di  Culi  5  e  rompeteci  die¬ 
ci 
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ci  uova ,  condite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  ,  un  pezzo  di  butirro  fresco  in 
pezzi  •  Ponete  la  cazzarola  sopra  il  fuoco  ,  mo* 
vete  sempre  come  le  uova  Bru gl iè  ,  essendo 
cotte  al  punto,  metteteci  un  pochino  di  mo¬ 
starda,  e  servite  con  sugo  di  limone  ,  o  di  agre¬ 
sto  ,  e  intorno  crostini  di  pane  fritti  nel  butir¬ 
ro  .  Assaggiate  le  uova  allorché  ci  mettete  la 
mostarda  per  timore  ,  che  domini  troppo  . 

Z>ova  alla  Frovatura  . 

/ intremè  ~  Ungete  di  butirro  fresco  il  fondo  del 
piatto  ,  che  dovete  servire  ,  aggiustateci  sopra 
delle  fettine  di  provatura  fresca  ,  e  parmigiano 
grattato  ;  rompeteci  dieci  uova  fresche  ,  condi¬ 
te  con  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  coprite  di 
sopra  ,  come  disotto  ;  fate  prendere  colore  ad 
un  forno  poco  caldo  ,  o  sotto  un  coperchio  da 
campagna,  che  i  rossi  siano  morbidi  ,  e  ser¬ 
vite  subito . 

Z)ova  all'EtU'ue  , 

/intremè  zz.  Fate  friggere  nello  strutto  ben  cal¬ 
do  delle  uova  fresche?  che  siano  rotonde,  e 
color  d’oro  ,  e  servitele  con  sopra  un  Ragù  di 
cipollette  ,  con  crostini  di  mollica  di  pane  so¬ 
pra  ,  ed  alTintorno  grossi»  come  le  cipollette, 
e  fritti  nel  butirro  . 

‘Dova  alla  Bonnè  Famme . 

/Intremè  —  Tagliate  in  fettine  quattro  onde 'di 
ventresca  grassa  ,  e  magra  ?  fatele  sudare  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco,  finché  saranno  cot¬ 
te,  indi  aggiustatele  nel  fondo  dei  piatto  ,  che 
dovete  servire  con  un  poco  di  Culi ,  rompeteci 
sopra  delle  uova  ,  conditele  con  pepe  schiaccia¬ 
to  ,  e  un  poco  di  butirro  fresco  ?  fatele  cuoce- 
Tom.IV.  k  re» 


re  ,  passateci  sopra  la  pala  rovente  »  acciò»  cuc¬ 
cino  i  rossi  ,  e  restino  molli ,  e  servite  col  su¬ 
go  di  mezzo  limone  * 

Vova  allo  Specchio  . 

/éntrcmé  z^.  Ponete  sopra  il  piatto  »  che  dovete 
servire  un  poco  di  fiore  di  latte  ,  un  poco  di 
butirro  ,  ed  un  poco  di  Sago  ,  fate  bollire  , 
rompeteci  nel  momento  di  servire  delle  uova 
fresche  ,  conditele  con  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  ,  fatele  cuocere  ,  passateci  sopra 
Sa  pala  rovente  per  cuocere  i  rossi  5  che  siano 
molli ,  e  servite  subito  .  Potete  farle  con  solo 
butirro  . 

Vova  alia  Duchessa  . 

sfntremè  zz:  Fate  bollire  una  foglietta  di  fiore 
di  latte  con  un  poco  di  zucchero  in  pane  »  uno 
stecco  di  cannella  ,  ed  una  scorzetta  di  limone  » 
quando  sarà  consumato  la  quarta  parte  ,  levate 
la  cannella  ,  e  limone  ,  fateci  cuocere  delle 
uova  sperse  ,  indi  fate  consumare  il  fiore  di 
latte  a!  punto  di  una  Salsa  ,  passatelo  al  setac¬ 
cio  ,  legatelo  con  una  liason  5  e  servitelo  sopra 
ìe  uova  rifilate  ,  e  aggiustate  sopra  il  piatto  * 

Vova  alla  Contadina  . 

Crduvrc  zi  Tagliate  dei  crostini  di  mollica  di 
pane  ,  metteteli  sopra  il  piatto  ,  che  dovete 
servire  con  un  pezzo  di  butirro,  mezza  fo¬ 
glietta  di  fiore  di  iatte  ;  fate  bollire  finché  sarà 
consumata  la  Salsa  9  rompeteci  allora  dieci  uo¬ 
va  ,  che  i  rossi  restino  interi  ,  condite  con  $ale9 
pepe  schiacciato  ,  fate  cuocere  ,  passate  sopra 
la  pala  rovente  ,  e  servite  che  i  rossi  siano  molli 
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Vova  Classate  . 

Orduvre  ss  Mettete  un  poco  di  brodo  bianco 
buono  nel- piatto  ,  che  dovete  servire  ,  rompe¬ 
teci  »  elle  uova  come  allo  specchio  ,  conditele 
leggermente  con  sale  ,  pepe  schiacciato  >  essen¬ 
do  cotte  levatele  dal  fuoco  .  Abbiate  una  liasois 
con  un  poco  di  fiore  di  latte  e  butirro  ,  fatela 
stringere  sopra  il  fuoco  ,  copriteci  per  tutto 
gli  uovi  ,  spolverizzateli  di  parmigiano  gratta¬ 
to  ,  glassate  sopra  colia  pala  rovente  ,  e  servite 
subito  che  i  rossi  siano  molli . 

Vovet  alla  Vestale  . 

jdntremè  =  Fate  bollire  ,  e  consumare  un  ter¬ 
zo  una  foglietta  di  latte  ,  con  una  scorzetta  di 
limone  ,  dodici  coriandoli  ,  zucchero  in  pane  a 
proporzione,  (blando  sarà  freddo  stemperateci 
tré  oncìe  di  mandorle  dolci  con  tre  amare 
pestate  fine,  sette  rossi  d’uova  fresche ,  e  due 
bianchi  ,  passate  il  tutto  al  setaccio  ,  o  alla  sta¬ 
mina  ,  fate  cuocere  a  Cagno-maria  sul  piatto  s 
o  nelle  chicchere,  e  servite  caldo  „ 

Vuovo  alla  Crema  . 

sfntrcmè  ZZ  Passate  al  setaccio  la  mollica  dina 
pane  tresco  di  ott’oncie  bene  inzuppata  con  fio¬ 
re  di  latte  ,  e  aggiungeteci  zucchero  in  polve¬ 
re  ,  spume  di  mandorla  amara  ,  qualche  fiore 
di  arancio  candito  ,  un  poco  di  zucca  candita  , 
il  tutto  trito  ,  scorzetta  di  limone  grattato  ,  po¬ 
co  «ale  ,  otto  rossi  d’uova  ,  ed  i  bianchi  sbattuti 
in  fiocca  ,  che  il  tutto  sia  mescolato  per  degra¬ 
dazione  .  Guarnite  il  di  dentro  di  una  caz/arola 
cou  striscie  di  carta  unta  dì  butirro  ,  versateci 
la  composizione,  fate  cuocere  ad  un  forno  tem¬ 
perino,  allorché  sarà  cotta  ,  rivoltate  ìa  cazza- 

k  a  rola  , 
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rola  3  levate  la  carta  ,  e  servite  glassato  di  zuc¬ 
chero  colia  pala  rovente  . 

Voi' a  atti  Spinaci  . 

/ìntrewc  ~  Prendete  un  pugno  di  spinaci  ben 
cotti  all’acqua  bollente  ,  spremeteli,  pestateli 
bene  nel  mortajo  >  stemperateli  con  una  fogliet¬ 
ta  di  fiore  di  latte  ,  passate  alla  stamina  ,  o  se¬ 
taccio  ben  forte  3  acciò  n’esca  il  fiore  di  latte 
ben  verde  ,  metteteci  poco  sale  ,  otto  rossi  d’uo- 
Va,  zucchero  fino  a  proporzione  3  spume,  fiori 
di  arancio  ,  scorzetta  di  cedrato  ,  il  tutto  trito, 
versate  sopra  il  piatto  ,  che  dovete  servire  , 
ponetelo  sopra  un  fuoco  moderato  finché  si 
formi  nel  fondo  un  gratino  ,  senza  essere  bru¬ 
ciato  ,  e  servite  glassato  di  zucchero  colla  pala 
rovente . 

Vova  atta  Marengo.  . 

sintrewè  “  Mettete  in  una  cazzarola  otto  rossi 
d’ uova  con  quattro  bianchi,  mezzo  bicchiere 
di  acqua  ,  zucchero  fino  a  proporzione  »  poco 
sale  ,  ed  il  sugo  di  un  limone  ;  fate  stringere  » 
e  cuocere  sopra  il  fuoco  come  uova  Brugliè  , 
ponete  sopra  il  piatto  ,  coprite  con  li  altri  quat¬ 
tro  bianchi  sbattuti  in  fiocca  e  mescolati  con 
zucchero  fino  ;  fate  cuocere  la  marenga  sotto 
un  coperchio  da  campagna  ,  e  servite  calilo  . 

Voi;  a  atta  Buona  àrnica  . 

^ntrem è  -  Stemperate  un  pizzico  di  farina  di 
riso  con  sei  rossi  d’  uova  ,  e  quattro  bianchi 
sbattuti  in  fiore  1  ,  una  foglietta  di  latte  ,  poco 
saie  ,  zucchero  fino  a  proporzione  ,  scorzetta 
di  limuie  grattala  ,  fiori  di  arancio  canditi, 
quatti  o  spume  ,  il  tutto  trito  ;  fate  cuocere  so¬ 
pra  il  fuoco  movendo  sempre  per  una  mezz’ora  ; 

indi 
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indi  ponete  sopra  il  piatto  ,  spolverizzate  di  zuc¬ 
chero  ,  e  g  assate  colla  pala  rovente  . 

Vova  al  Maturale  . 

y^ntremó  s:  Ponete  in  una  cazzarola  un  picciolo 
cucchiaio  di  farina  di  riso  ,  dodici  uova  ,  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  quattro 
onde  di  butirro  squagliato  ,  passate  alla  stamina, 

0  setaccio  ,  versateci  le  uova  ;  fatele  cuocere  so¬ 
pra  un  picciolo  fuoco  ,  e  passateci  sopra  la  pala 
rovente  . 

%)o<va  alla  Besciamella  . 

Antreml  rrj  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ,  cipolletta  ,  e 
petrosemolo  trito  ;  indi  aggiungeteci  un  piz¬ 
zico  di  farina  ,  bagnate  metà  fiore  di  latte  ,  e 
metà  brodo  buono  bianco  ,  o  latte  ;  fate  bol¬ 
lire  un  poco  ,  che  la  Salsa  sia  ben  legata  ;  quindi 
metteteci  dei  bianchi  d’  uova  duri  ,  tagliati  in 
filetti ,  ed  i  rossi  tagliali  nel  mezzo,  condite  con 
sale, pepe  schiacciato,  fate  bollire  un  momento  . 
Abbiate  un  piatto  con  un  bordino  all’  intorno  , 
versateci  dentro  la  composizione  ;  passate  sei  > 
o  sette  rossi  d’uova  per  un  passabrodo  ,  fate  ca¬ 
dere  questi maccaroncini  sopra  le  uova  ,  spolve¬ 
rizzate  di  parmigiano  grattato  mescolato  con  un 
poco  di  mollica  di  pane  ,  aspergete  con  butirro 
squagliato  ,  mettete  al  forno  per  una  mezz’ora, 
avendo  attenzione  che  non  bolla  .  Nel  momento 
di  servire  glassate  sopra  colla  rovente  ,  e  ser¬ 
vite  subito  . 

Vova  al  Zeffire  . 

/ Intremè  =  Rompete  ott’ uova  fresche,  mette* 
te  i  rossi  a  parte  che  siano  interi  ,  sbattete, 
bianchi  in  fiocca  •  Abbiate  un  cucchiaio  da  ta¬ 
volai 
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vola  ,  prendeteci  un  poco  di  bianco  sbattuto  , 
posateci  nel  mezzo  un  rosso  ,  coprite  con  altret- 
tanto  bianco  ;  tate  friggere  nello  strutto  di  bel 
colore  ,  e  servite  ben  caldo  . 

Dova  al  presidente. 

Antremè  rz:  Abbiate  delle  uova  sperse  ,  scola¬ 
tele  ,  intingetele  nel  uovo  sbattuto  ,  spolveriz¬ 
zatele  metà  parmigiano  grattato  ,  e  metà  mol¬ 
lica  dì  pane  ;  fatele  friggere  nello  strutto  ben 
caldo  ,  e  levatele  subito  che  averamio  preso 
colore;  servitele  guarnite  di  petrosemolo  fritto  • 

Dova  al  Sedalone  « 

Antremè  ss  Pestate  nel  mortaio  dei  spinaci  9 
stemperateli  con  poca  acqua  ,  fate  bollire  ,  pas¬ 
satela  al  setaccio  ,  cuoceteci  delle  uova  fresche 
sperse  ,  dovendo  divenire  verdi  3  indi  scolatele 
bene  ,  rifilatele  ,  e  servitele  con  sotto  un  Sugo 
chiaro . 

Dova  al  Verd'prè  . 

Antremè  Fate  delle  uova  sperse  come  le  pre¬ 
cedenti  •  Pestate  dell'acetosella  ,  due  scalogne, 
cerfoglio  ,  petrosemolo  >  una  cipolletta  t  spre¬ 
metene  mezzo  bicchiere  di  sugo  ,  passatelo  ai 
setaccio  ,  aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro  ma¬ 
neggiato  nella  farina  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
noce  moscata  ;  fate  stringere  sopra  il  fuoco 
senza  bollire  ,  e  servite  sotto  le  uova  • 

Dova  alla  Se  tarmante  . 

Antremè  =r  Fate  bollire  e  consumare  a  sciroppo 
mezza  foglietta  d’  acqua  con  una  scorzetta  di 
limone  ,  uno  stecco  di  cannella  »  e  quattro  on¬ 
de  di  zucchero;  indi  levate  la  cannella  »  il  li¬ 
mone  ;  aggiungeteci  una  foglietta  di  fiore  di 
latte  stemperato  con  quindici  rossi  cT uova , 

po- 
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poco  sale  ;  fate  cuocere  come  uova  Brugliè  0 
e  servite  con  sugo  di  limone  ,  e  crostini  di  paa© 
fritti  all*  intorno  . 

Dova  alla  rNonette  . 

jdntreniè  ^  Stemperate  tré  uova  con  una  fo* 
glietta  di  fiore  di  latte  ,  poco  sale  ,  zucchero 
a  proporzione  ,  spume  ,  fiori  di  arancio  candi¬ 
ti  >  scorzetta  di  cedrato  ,  il  tutto  trito  ;  fate 
cuocere  a  Bagno -maria  sopra  il  piatto  ,  e  ser¬ 
vite  glassato  di  zucchero  colia  pala  rovente  . 

Dova  alla  Principessa  . 

/éntrerriè  “  Sbattete  dieci  uova  come  per  una 
frittala  ,  con  un  buon  pezzo  di  butirro  squa¬ 
gliato  ,  tre  cucchiai  di  fiore  di  latte  ,  un  piz¬ 
zico  di  pistacchi  tagliati  in  filetti  ,  poco  sale  , 
zucchero  fino  a  proporzione  ,  spume  ,  fiori  di 
arancio  canditi  ,  scorzetta  di  cedrato  ,  il  tutto 
trito  ,  cannella  in  polvere  .  Versate  sopra  iS 
piatto  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  » 
e  servite  alquanto  tremolante  glassato  di  zuc¬ 
chero  colla  pala  rovente  . 

Dova  alla  Svizzera . 

s Intremè  ~  Ungete  bene  di  butirro  fresco  il 
piatto  che  dovete  servire  ,  aggiustateci  sopra 
delle  fette  sottili  di  formaggio  sbrinzo  ,  e  fet¬ 
tine  fine  di  mollica  di  pane  ,  condite  con  un 
poco  di  pepe  schiacciato  ,  rompeteci  sopra  delle 
uova  come  allo  Specchio  ;  fate  cuocere  a  pic¬ 
ciolo  fuoco,  passateci  sopra  la  pala  rovente. 
Fate  una  Salsa  con  un  pezzo  di  butirro  ma¬ 
neggiato  con  un  pizzico  di  farina  ,  un  poco  di 
brodo  buono,  pepe  schiacciato^  noce  moscata,  fa* 
te  stringere  sopra  il  fuoco,  versate  sopra  le  uova. 
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spolverizzate  con  parmigiano  gfattatò  ,  e  glas¬ 
sate  colla  pala  rovente  »  che  i  rossi  siano  molli  - 
"Z ìoua  alla  Tolette  .  , 

Orditure  z!  Abbiate  una  Salsa  (l’acetosa  ben  le* 
gata  .  Veci  tela  nel  Tom.  7.  pag.  7 6. ,  ponetela  nel 
fondo  del  piatto  ,  rompeteci  sopra  otto  uova . 
copritele  con  quattro  bianchi  sbattuti  in  fiocca 
e  mescolati  con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  , 
e  quasi  freddo  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e  noce 
moscata  ;  fate  cuocere  ,  e  prendere  colore  ad 
un  forno  temperato  ,  e  servite  subito  . 

Dona  alla  Piacentina  . 

Orditure  :=s  Ponete  delle  fettine  di  parmigiano  s 
e  di  mollica  di  pane  fine  >  sopra  un  piatto  unto 
di  butirro  ,  coprite  ,  fate  stufare  sopra  la  ce¬ 
nere  calda  j  indi  sbattete  in  fiocca  dieci  bian¬ 
chi  d’uova  ,  mescolateli  poscia  colli  rossi ,  ag¬ 
giungeteci  un  buon  pezzo  di  butirro  squagliato 
e  caldo  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  mescolate  , 
versate  sopra  il  piatto  ,  fate  cuocere  sotto  un 
coperchio  da  campagna,  e  servite  subito. 

Voua  alla  Kiscelieà  . 

'/*ntremè  S  Fate  un  Gatto  d’ indivia  cotto  a 
Bagno-maria,  come  è  descritto  all’Articolo  delle 
Erbe  png.% 7. ,  colla  sola  differenza  ,  che  nel  fon¬ 
do  della  cazzarola  porrete  sei  mezze  uova  dure 
disposte  con  simetria  .  Ne!  momento  di  ser¬ 
vire  rivoltate  il  Gattò  ,  ponetelo  sopra  il  piatto 
levate  le  uova  dure  ,  e  mettete  in  ognuno  di 
questi  vani  un’  uovo  sperso  nell’acqua  ?  o  frit¬ 
telato  bianco  ,  ungeteli  sopra  con  un  poco  di 
butirro  squagliato  mescolato  con  un  rosso  d’uo¬ 
vo  crudo  ,  spolverizzate  con  metà  parmigiano 
grattato  ,  e  metà  mollica  di  pane  >  passateci 

so~ 
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sopra  la  pala  rovente  senza  toccare  ,  e  servite 
con  sotto  un  poco  di  Sugo  chiaro  ,  e  sopra 
creste  di  mollica  di  pane  fritte  nel  butirro  , 
incastrate  diritte  tramezzo  le  uova . 

Vola  alla  Sen-Clà  . 

sintremè  zi  Abbiate  un  Gatto  d’indivia  ,  o  di 
spinaci ,  o  di  lattuga  >  cotto  come  sopra  ,  ma 
senza  uovi  duri  nel  fondo  .  Nel  momento  di 
servire  rivoltatelo,  posatelo  nel  suo  piatto,  vuo¬ 
tatelo  al  di  sopra  facendogli  un  gran  buco  , 
riempitelo  di  uova  sperse  all’acqua  ,  o  frittel¬ 
la  te  ,  e  serviteci  sopra  una  Salsa  alla  Crema , 
o  alla  Palette  .  Vedetele  nel  Tom .  V .  Cap.  1. 

'Dova  in  Cannello»  . 

/tnlremè  — :  Fate  bollire  un  quarto  d’ora  mez¬ 
za  bottiglia  di  vino  di  Malaga  con  zucchero 
In  pane  a  sufficienza  ,  e  uno  stecco  di  cannella  ; 
indi  fate  raffreddare  ,  aggiungeteci  mezzo  bic¬ 
chiere  d’acqua  ,  quindici  rossi  d’uova  ,  e  cin¬ 
que  bianchi ,  un  pochino  di  sale  ,  passate  due 
volte  per  una  salvietta  prima  bagnata  e  spre¬ 
muta  bene  ;  versate  questa  composizione  sopra 
una  tortiera  imbutirrata  ,  fate  cuocere  ad  un 
forno  temperato  5  che  sia  ben  ferma  ;  quindi 
tagliatela  in  filetti  ,  o  mostaccioletti  5  intin¬ 
geteli  in  una  pastella  da  frittura  ben  fatta  , 
fateli  friggere  nello  strutto  di  bel  colore  >  e 
serviteli  glassati  di  zucchero  cola  pala  so¬ 
vente  • 

'Dova  al  Sugo . 

sintreinè  —  Queste  si  apprestono  In  due  ma¬ 
niere  :  cioè,  una  con  Sugo  chiaro  di  vitella, 
o  di  manzo  ,  sale  ,  e  pepe  schiacciato  ,  sopra 
a  degli  uovi  spersi  #  l’altra  ,  mettete  un  poco 

pe- 
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di  Sugo  nel  piatto  che  dovete  servire  ,  rom¬ 
peteci  otto  o  dieci  nova  fresche  come  allo  Spec¬ 
chio  ,  condite  con  sale,  pepe  schiacciato  ;  fate 
cuocere  sopra  un  fuoco  leggiero  »  passateci  so¬ 
pra  la  pala  rovente  ,  che  1  rossi  siano  molli  * 
e  se  volete  scolate  quel  Sugo  ,  e  mettetene 
dell’altro  che  sarà  meglio. 

Z'ova  alla  Gran-mere . 

Jntremè  c:  Pestate  nel  mortajo  quattro  rossi 
d’  uova  dure  con  un  poco  di  mollica  di  pane 
inzuppata  nel  fiore  di  latte  ,  un  picciolo  pu¬ 
gno  di  parmigiano  grattato  ,  stemperate  con 
mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  ,  e  un  poco 
di  Sugo  di  vitella  ,  o  di  manzo  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  cannella  fina  ,  die¬ 
ci  rossi  d’uova  ,  passate  due  o  tré  volte  al 
setaccio  .  Abbiate  dei  Cupellotti  ,  o  siano  pic- 
ciole  stampe  di  rame  ,  ungetele  al  dì  dentro 
con  butirro  squagliato  ,  guarnite  il  fondo  ed 
all’intorno  di  filetti  di  pistacchi  mondati  ;  po¬ 
co  prima  di  servire  versateci  dentro  la  com¬ 
posizione  ;  fate  cuocere  a  Bagno-maria  .  Quan¬ 
do  sarà  cotta  rivoltate  ,  e  servite  tremolante 
con  sopra  un  poco  di  Sugo  chiaro  . 

Vova  al  Culi  di  Vernice  . 

Jntremè  Abbiate  un  Culi*  di  Pernice  come 
è  descritto  nel  Tom .  U  pag,  ,  stemperateci  do¬ 
dici  rossi  d’uova  ,  passate  al  setaccio  ,  condite 
con  poco  sale  ,  imbutinate  1  Cupellotti  come 
sopra  ,  riempiteli  ,  fateli  cuocere  a  Bagno-ma¬ 
ria  ,  indi  rivoltateli  ,  e  serviteli  con  sopra  un  po¬ 
co  di  Sugo  chiaro  .  Queste  uova  si  possono  ap¬ 
prestare  cali  Culi  di  Starna  3  di  Beccaccia  ec. 
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Vova  alla  Bernardina  . 

'/ntremè  Fate  una  buona  Salsa  d’indivia  ,  o 
di  spinaci  ,  o  di  acetosa  ben  ristretta  .  Vedetele 
nel  Tom.  L  pa?)t  7 6,  Quando  sarà  fredda  mesco¬ 
lateci  dieci  rossi  d’  uova  ,  condite  con  poco 
gale  ,  passate  al  setaccio  ,  versate  nei  Cupellotti 
imbutirrati  ;  fate  cuocere  a  Bagno- maria  ,  ri» 
voltate  e  servite  con  sopra  un  poco  di  Sugo 
chiaro  .  Alcuni  fanno  a  meno  di  passare  al  se¬ 
taccio  ,  ma  ci  pongono  i  rossi  duova  mesco¬ 
landoli  bene  ^ 

Vova  in  Tim balletti  in  diverse  maniere . 
sfntremè  ~  Stemperate  dieci  rossi  d  uova  *  e 
due  bianchì  con  un  poco  di  buon  consorte  , 
o  altro  brodo  buono  di  sostanza  ,  e  Culi  ,  o 
Sugo  ,  condite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  can¬ 
nella  fina  ,  passate  alla  salvietta  due  o  tre  volte 
bagnata  prima  e  torta  ,  o  setaccio  ;  indi  ver¬ 
sate  nei  Timballetti ,  ossiano  pìcclole  stampe 
di  rame  ,  non  le  riempite  che  tre  quarti  ;  fa¬ 
tele  cuocere  a  Bagno-maria  >  che  1  acqua  bolla 
dolcemente  ,  indi  rivoltateli  >  e  sei  vi  teli  tre¬ 
molanti  con  sopra  un  poco  di  Sugo  chiaro* 
Potete  fare  queste  uova  con  qualsivoglia  Culi, 
come  un  Culi  di  gamberi  ,  alla  rena  *  di 
pomi  dì  terra  ,  di  cipolle  ,  dì  carote  ,  di  ra¬ 
pe  ,  di  pomidoro  ,  di  piselli  ec.  »  potete  anche 
Aggiungervi  un  poco  di  parmigiano  grattato, 
prima  di  passare  al  setaccio  ,  alla  riserva  di 
quelle  al  Culi  di  gamberi  ,  e  selvaggiume  »  I 
Ragù  sono  anche  ottimi  a  fare  questa  sorte 
ci’uova  »  come  di  cedrioli ,  di  punte  dì  sparagi  in 
piccioli  piselli ,  di  taglietti  ec. ,  quando  questi 

Ragù  sono  bea  fotti  e  rifreddi*  «battete  1  rossi 
9  é  uq- 
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d’uova  con  qualche  bianco  ,  mescolate  insieme, 
versate  nelle  picciole  stampe  imbutirrate  ,  fate 
cuocere  come  sopra  ,  e  servite  sempre  con  so¬ 
pra  un  poco  di  Sugo  chiaro  .  Potete  guarnire 
il  fondo  di  dette  piccioie  stampe  dopo  imbu¬ 
tirrate  con  butirro  squagliato  ,  di  filetti  di 
pistacchi  ,  di  code  di  gamberi  ,  di  mandorle 
dolci  ,  di  petto  di  pollo  arrosto  ec.  ,  ov\ ero 
di  punte  di  sparagi,  di  piselli  fini  ec. ,  il  tutto 
cotto;  ci  oè  quelle  alla  Gran-mere,  al  Culi  alla 
Pena  ,  al  Culi  di  gamberi  ec. 

Dova,  in  Cupellotti  in  diverse  'maniere  « 
yfntremè  s  In  moltissime  cucine  evvi  la  co¬ 
stumanza  di  servire  alla  mensa  una  certa  specie 
di  bicchieri ,  o  secchietti ,  o  picciole  cazzaro- 
Jine  d’argento  dorato  con  entro  uova  ,  creme, 
gelatine  ec.  Per  le  uova  si  apprestono  tutte 
esattamente  come  le  precedenti ,  alla  sola  ri¬ 
serva  ,  'die  mai  si  guarnisce  il  fondo  ,  e  si 
fanno  più  delicate  ,  cioè  con  soli  rossi  d'uova 
senza  i  bianchi ,  si  possono  egualmente  porre 
dentro  questi  utensili  tutte  sorta  d’uova  ,  e 
creme  ,  come  si  fanno  cuocere  nel  piatto  a  Ba¬ 
gno-maria  ;  mentre  non  è  che  il  cambiamento 
della  forma  ,  che  ne  fa  la  differenza  .  Veggasi 
l’Articolo  delle  creme  ,  e  gelatine  qui  appresso  * 
Dova  alli  Sparaci  . 

Orduvre  ~  Abbiate  un  picciolo  Ragù  di  spa¬ 
ragi  in  piccioli  piselli  finito  di  buon  gusto  ,  po¬ 
netelo  nel  fondo  del  piatto  ,  rompeteci  sopra 
delle  uova  come  al  Specchio  ,  condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato  ;  fate  cuocere  dolcemente  , 
passandoci  sopra  la  pala  rovente  ,  che  i  rossi 
siano  molli  *  Potete  farle  nello  stesso  modo  con; 
qualunque  altro  Ragù  di  Erba .  -  Do- 
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Dova  cdP foresto  . 

' rfnir-emè  r:  Fate  bollire  un  momento  all’acqua 
bollente  degli  acini  d’agresto  ,  passateli  subito 
alla  fresca;  fateli  scoiare .  Rompete  dodici  no¬ 
ta  »  sbattete  i  bianchi  in  fiocca  ,  mescolate  in¬ 
sieme  »  mettete  in  una  cazzarolg  con  un  pez¬ 
zo  di  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce 
moscata;  fate  cuocere  come  le  uova  Bruglié , 
e  servite  con  un  cordone  degli  acini  suddetti 
tramezzati  con  crostini  di  pane  fritti  nel  bu¬ 
tirro  • 

‘Dova  in  C assettine  dì  Fané  . 

/Intremè  va  Fate  delle  cassettine  di  pane  come 
sono  descritte  all’  Articolo  delle  Guarnizioni 
fag.  55.  ,  che  siano  fritte  di  bel  colore  ,  e  riem¬ 
pitele  di  tutte  sorte  di  uove  Brugliè  »  Vedete 
le  diverse  uova  Bruglie  pagi  i.|i„ 

Dovette  Composte . 

Guarnizione  —  Pestate  nel  mortajo  sei  rossi  d  uo¬ 
va  dure  ,  aggiungeteci  una  panata  ,  come  quella 
alla  pag,  28.,  due  o  tre  rossi  d’uova  crude» 
un  pezzo  di  butirro  ,  parmigiano  grattato  , 
sale  »  no-ce  moscata,  cannella  fina;  quando  li 
composizione  sarà  ben  mescolata  ,  ponetela 
sopra  la  tavola  della  pasticcìeria  ,  infarinatela, 
ridatela  sottile  ,  tagliatela  in  piccioli  pezzi  , 
attendateli  colle  mani  infarinate  per  imitare 
ìe  picciole  uovette  nounate  che  trovatisi  nel 
corpo  delle  Galline  «  Ponetele  a  misura  sopra 
un  piatto.  Quando  saranno  finite  ,  fatele  cuo¬ 
cere  nell’acqua  bollente  giusta  di  sale  ,  o  brodo, 
fategli  fare  un  bollo  ,  passatele  poscia  all’ac¬ 
qua  fresca  ,  scolatele  bene  ,  e  servitele  nei  Ragù, 
e  Guarnizioni  * 
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Dova  Mollcs  in  diverse  maniere . 

Ripieno  zz  Chiarificate  ott’oncie  di  zucchero* 
fatelo  bollire  al  punto  di  sciroppo  ;  indi  po¬ 
neteci  dodici  rossi  d’uova  fresche  »  mescolate 
sopra  un  fuoco  leggiero  ,  e  fate  cuocere  co¬ 
me  una  crema  delicata  ,  aggiungendoci  quell' 
odore  che  piùe-vi  piacerà  ,  come  un  poco  di 
acqua  di  cannella  ,  di  vainiglia  ,  di  fiori  d’a¬ 
rancio  ,  ovvero  un  poco  di  cioccolata  squagliata» 
o  Olio  zuccheroso  di  limone  ,  di  cedrato  ,  di 
Portogallo  ec.  Queste  uova  si  possono  servire 
per  riempire  tutto  cib  che  vorrete  ,  come  per 
Torte  »  Pasticcetti  »  Rissole  ,  Cannelloni  ec. 

Dova  al  Gratino  alli  pistacchi . 

Anìrenrè  zz  Fate  una  picciola  crema  con  un 
cucchiaio  di  farina  ,  tré  oncia  di  pistacchi  mon¬ 
dati  e  ben  pesti ,  cinque  rossi  d’uova  »  latte  , 
e  zucchero  a  proporzione;  fate  stringere  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  e  versate  poscia  sopra  il  piatto 
che  dovete  servire  ;  ponete  sopra  un  picciolo 
fuoco  per  fargli  prendere  un  bel  gratino  ;  in 
mezz’ora  è  formato  ,  e  serviteci  sopra  delle 
uova  fresche  sperse  in  un  sciroppo  di  zucchero, 
che  i  rossi  siano  molli  . 

Dova  al  Sugo  d'acetosa  • 

stntremè  ~  Abbiate  dell’  acetosa  ben  lavata  > 
e  scolata  ,  pestatela  nel  morta; o  per  averne  un 
buon  mezzo  bicchiere  di  sugo ,  passatelo  al  se¬ 
taccio  ,  metteteci  tré  rossi  d’uova  crude  ,  un 
buon  pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato, 
noce  moscatata  ;  fate  stringere  sopra  il  fuoco 
senza  bollire  ,  avendo  attenzione  che  le  uova 
non  si  straccino  ,  e  servite  sopra  delfuova  sper¬ 
se  all’acqua,  ben  rifilate»  e  scolate. 
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2)o va  alla  Palette  . 

jéntremè  zz  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  un  pezzo  di  butirro  con  qualche  prugnolo, 
tm  mazzetto  d’erbe  diverse,  un  pezzetto  di  pro¬ 
sciutto  ;  quando  sarà  consumata  l’acqua  ,  ba¬ 
gnate  con  Culi  bianco,  o  Italiana  bianca  ;  ov¬ 
vero  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  ,  bagnate 
con  un  pochino  di  vino  di  Sciampagna  ,  o  al¬ 
tro  vino  bianco  consumato  per  metà  ,  e  bro* 
do  bianco  buono  -  fate  cuocere  dolcemente  „ 
e  consumare  la  Salsa  ai  suo  punto  ;  digrassate, 
le  vate  il  mazzetto  ,  e  prosciutto  ,  legate  con 
una  iiason  di  due  o  tre  rossi  d’uova  ,  e  ser¬ 
vite  con  un  buon  sugo  di  limone  sopra  a  del¬ 
ie  uova/ sperse  all’acqua. 

Frittata  Ordinaria  . 

j4ntre.mè  zZ  Sbattete  degli  uovi  secondo  che 
volete  fare  la  frittata  ,  metteteci  sale  «  pepe 
schiacciato  ,  un  pochino  d’  acqua  ,  o  latte  ,  o 
brodo  freddo  .  Squagliate  un  buon  pezzo  di 
butirro  nella  padella  ;  poneteci  le  uova  ,  m©- 
vete  sempre  sopra  un  fuoco  allegro  ,  fintanto 
che  sia  stretta  e  cotta  da  una  parte  d’un  bel 
color  d’oro  ;  voltatela  allora  dall'altra  ,  e  fa¬ 
tela  colorire  egualmente  ;  ovvero  ripiegate  la 
frittata  la  metà  sopra  l’altra  metà  ,  e  servi¬ 
tela  ben  calda  „  e  che  dentro  sia  alquanto  molle. 
La  frittata  si  varia  in  moltissime  maniere  .  Per 
esempio  con  sugo  di  pomidoro,  cavoli  fiori, 
fagioletti  ,  broccoli  ,  zuechette  ,  sparagi  ,  pro¬ 
sciutto  ,  erbe  fine  ,  provatine  ,  fiore  di  lat¬ 
te  ec. ,  come  si  dirà  qui  appresso  • 
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Frittata  Suftfé  • 

'Antremè  zz  Ponete  dodici  rossi  d’uova  in  una 
cazzarola  »  o  terrina  ,  conditeli  con  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  un  pugno  di  parmigiano  grattato  ; 
mescolate.  Sbattete  i  bianchi  in  fiocca,  me¬ 
scolateli  colli  rossi;  squagliate  un  grosso  pez¬ 
zo  di  butirro  nella  padella  ,  poneteci  dentro  la 
composizione  ,  fate  cuocere  sopra  un  fuoco 
assai  moderato  5  movendo  sempre  con  una 
cucchiai t  di  legno,  finché  la  frittata  principia 
a  strìngere  >  movete  allora  la  padella  soltan¬ 
to  ,  e  fate  girare  la  frittata  .  Quando  sarà  gon¬ 
fia  ,  e  cotta  da  una  parte  d’un  bel  colore  do¬ 
rato  ,  voltatela  dall’altra,  fategli  prendere  co¬ 
lore  egualmente  sempre  ad  un  fuoco  leggiero  , 
che  sia  gonfia  come  un  pane  di  Spagna  a  e 
servitela  subito  . 

Frittata  al  Rognone  di  Mangana  . 

Antremè  -  Tritate  un  rognone  di  mongana  cotto 
arrosto  con  un  poco  del  suo  grasso  3  ponetelo 
in  una  terrina  ,  aggiungeteci  erbe  fine  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  indi  metteteci  le  uova  ,  ed 
un  poco  di  parmigiano  grattato  se  volete  ,  sbat¬ 
tete  il  tutto  insieme  .  Squagliate  un  pezzo  di 
butirro  nella  padella,  poneteci  la  composizione, 
fate  la  frittata  ripiegata  la  metà  sopra  l’altra 
metà  ,  che  sia  tenera  ,  e  di  bel  colore  ,  e  ser¬ 
vitela  con  sopra  un  poco  di  Culi,  o  Sugo  chia¬ 
ro  .  Alcuni  pongono  il  rognone  ,  e  l’erhe  fine 
nelle  uova  ,  passate  prima  un  momento  sopra  il 
fuoco  . 

Frittata  alli  Cavoli  fiori  . 

Antremè  zz  Passate  nella  padella  sopra  il  fuoco 
con  un  grosso  pezzo  di  butirro  delle  cìmette 
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di  cavolo  fiore  allessate  con  acqua  bollente  , 
e  sale  ;  quando  averanno  preso  sufficente  sa¬ 
pore  ,  aggiungeteci  delle  fettine  di  prosciutto 
tagliate  in  filetti  ,  passate  ancora  un  memento  . 
Abbiate  delie  uova  sbattute,  e  condite  con  sale, 
pepe  schiacciato  ,  parmigiano  grattato  ,  ed  un 
pochino  di  Sugo  ,  o  Culi  freddo  ;  versate  nella 
padella  ,  fate  la  frittata  di  bel  colore  ,  voltan¬ 
dola  d’  ambe  le  parti  ,  e  servitela  con  sopra 
un  poco  dì  Culi  ,  o  Sugo  ;  la  potete  fare  anche 
collo  strutto  in  luogo  di  butirro  . 

Frittata  alti  Carciofi . 

y. Intremè  zr;  Mondate  bene  cinque  ,  o  sei  car¬ 
ciofi  senza  pelo  ,  tagliateli  in  fetiiue  assai  fine  , 
metteteli  nella  padella  con  un  grosso  pezzo  di 
butirro  ,  o  strutto  buono  ,  fateli  cuocere  dol¬ 
cemente  finché  saranno  quasi  color  d’oro  ,  ag¬ 
giungeteci  allora  dei  piccioli  filetti  di  prosciutto 
se  volete  ,  versateci  dodici  uova  sbattute  ,  e 
condite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  mo¬ 
scata  ,  petrosemolo  trito  ,  un  poco  di  Culi  ,  o 
brodo  ,  o  acqua  ;  fate  la  frittata  come  il  so¬ 
lito  ,  e  servitela  o  stesa  ,  o  ripiegata  la  metà 
sopra  l’altra  metà  ,  con  sopra  un  poco  di  Culi  , 
o  Salsa  alla  Spagnola  ,  o  Italiana  rossa  ,  o  Culi 
di  prosciutto  ,  o  senza  Salsa  . 

Frittata  alti  Broccoli . 

/. Intremè  rj  Tagliate  in  lèttine  assai  sottili  ,  e 
picciole  ti  è  oncie  di  ventresca  grassa  ,  e  magra  , 
passatela  leggermente  nella  padella  sopra  il  fuo¬ 
co  con  strutto  quanto  basti  ,  quando  sarà  quasi 
cotta  ,  aggiungeteci  delle  cimetee  di  broccoli 
allessate  ,  fategli  prendere  sapore  ,  indi  sbat¬ 
tete  le  uova  ,  conditele  3  e  finite  la  frittata  come 
Tm.lV.  I  so  - 
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sopra.  La- potete  fare  anche  con  prosciutto, 
e  strutto  ,  e  servirla  con  un  poco  di  Sugo  ,  o 
Culi  . 

Frittata  alle  Zucchetto  » 

^ ntremé  ~  Raschiate  delie  picciole  zucchette  , 
tagliatele  in  fettine  ,  conditele  con  un  poco  di 
sale  per  fargli  rendere  l’acqua  ,  spremetele,  fa¬ 
tele  cuocere  dolcemente  nella  padella  con  un 
poco  di  strutto  ,  o  butirro  ;  quando  saranno  co¬ 
lor  d’oro  ,  metteteci  dentro  le  uova  sbattute  ,  e 
condite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  ed  un  poco 
di  sugo  di  pomidoro  ,  e  servite  con  sopra  un 
poco  di  Sugo  ,  o  Culi  . 

Frittata  all ’  Erbe  pine  » 

ytntremè  zi  Sbattete  le  uova  ,  conditele  con  sale, 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  petrosemolo, 
scalogna,  cipolletta,  il  tutto  trito.  Squagliate 
nella  padella  un  buon  pezzo  di  butirro  ;  fate 
la  frittata  di  un  bel  color  ,  ripiegatela,  e  ser¬ 
vitela  con  sopra  un  buon  Culi  ,  o  Sugo  chiaro  , 
ovvero  una  Salsa  al  prosciutto  come  quella  dell’ 
nova4  fritte  pav.  1  ;6‘, 

Frittata  allì  Fagìoletli  . 

y tntrenié  =  Questa  si  appresta  esattamente  come 
quella  alli  cavoli  fiori  ,  e  si  serve  nello  stesso 
modo.  I  fagioletti  debbono  esser  tagliati  in  fi¬ 
letti  . 

Frittata  alla  Gendarme  . 

yfntrewè  —  Fate  una  frittata  ordinaria  .  Vedete 
pag.  asp.  nell’atto  che  la  ripiegate  come  un 
Raviolo  ,  riempitela  con  una  Salsa  d’acetosella 
ben  fatta  ,  ponetela  sopra  il  piatto  unto  di  butir¬ 
ro  ,  un  poco  di  Besciamella,  e  parmigiano  grat¬ 
tato  i  copritela  di  Besciamella  ,  e  parmigiano 
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grattato  ,  aspergetela  di  butirro  squagliato  ;  fate 
prendere  un  bel  color  d’  oro  ad  un  forno  tem¬ 
perato  ,  e  servite  subito  . 

Frittata  alla  Frovatura  . 

/ntremè  —  Sbattete  dodici  uova  con  due  pro- 
vature  fresche  tagliate  in  dadini  ,  un  poco  di 
parmigiano  grattato  ,  poco  saie  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  ed  un  tantino  di  latte  ,  o  acqua.  Squa¬ 
gliate  nella  padella  sopra  un  fuoco  leggiero, 
un  buon  pezzo  di  butirro  ,  versateci  dentro 
le  uova  ;  fate  la  frittata  come  il  solito  .  Vedete 
frittata  ordinaria  . 

Frittata  alla  Cipolletta  . 

/ ntremè  zz  Passate  nella  padella  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  o  strutto  buono  della 
cipolletta  trita  ,  lavata  .  e  spremuta  ;  quando 
sarà  color  d’  oro  ,  metteteci  le  uova  sbattute  , 
e  condite  come  il  solito  ,  e  fate  la  frittata  a 
cuscinetto  .  Servitela  con  sopra  un  buon  Cali  • 
Se  volete  ,  quando  la  cipolletta  sarà  cotta  met¬ 
terci  qualche  fettina  di  prosciutto  ,  passare  an¬ 
cora  un  poco  ,  e  tate  la  Frittata  come  sopra  . 

Frittata  all  Italiana . 

/ntremè  zz  Mettete  nella  padella  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  o  strutto  buono  ,  delle  fettine  di 
prosciutto  ;  fate  cuocere  un  momento  ,  e  ver¬ 
sateci  le  uova  condite  come  il  solito  ,  mircon 
poco  sale  ,  e  petrosemolo  trito  ;  formate  la 
frittata  a  cuscinetto  j  e  servitela  con  sopra  un 
buon  Culi  di  pomidoro  ,  o  altro  Culi  ,  o  mente  . 

Frittata  alti  Sparagi  . 

/ntremè  zZ  Abbiate  delie  punte  di  Sparagi  verdi 
o  bianchi  ,  cotti  con  acqua  e  sale  ;  passateli 
nella  padella  sopra  ii  fuoco  con  un  pezzo  di 
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butirro  ,  o  strutto  buono  ;  quando  areranno 
preso  sub  ente  sapore  ,  aggiungeteci  delle  tet¬ 
tine  fine  cÌ!  prosciutto  ?  fatele  cuocere  un  mo¬ 
mento  ,  e  tate  quindi  la  intinta  a  cuscinetto 
come  le  altre  ,  e  servitela  con  sopra  un  buon 
Culi  di  vostro  genio  . 

Frittata  al  Culi  di  Pomidoro  . 

/intrernè  zz  Allorché  averete  sbattute  le  uova , 
conditele  con  saie  ,  e  pepe  schiacciato?  aggiun¬ 
geteci  un  poco  di  Sugo,  o  Culi  di  pomidoro; 
fate  la  frittata  come  quella  ordinaria  ,  e  ser¬ 
vitela  senza  colore  ?  con  sopra  un  poco  di  Sugo 
chiaro  ,  o  Culi  di  pomidoro  . 

Frittata  a  diverse  Salse  . 

ydntremè  zz  Quando  averete  fatta  una  frittata 
ben  tenera  ?  di  bel  colore  ?  e  ripiegata  a  Ua- 
violo  ,  la  potete  servire  con  sotto  una  Salsa 
al  li  spinaci ,  alfindivia  ,  all’acetosella  ,  nlli  ce¬ 
trioli  ec.  ovvero  un  Ha gii  di  {unite  di  spara¬ 
gi  ,  o  piselli  ,  o  cipollette  ,  o  code  di  gambe- 
ri  ec-  come  anche  con  un  Culi  di  cipolle  ,  di 
carote  ,  di  rape  >  di  prosciutto  ?  di  pernice  ,  di 
gamberi  ec. 

Frittata  al  Prosciutto  . 

j4 ntremè  ~  Sbattete  le  uova ,  metteteci  un  poco 
di  prosciutto  cotto  e  trito  ?  due  cucchiai  di 
Culi  ?  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fate  la  frit¬ 
tata  con  un  buon  pezzo  di  butirro  fresco  ,  ri¬ 
piegatela  ,  ponetela  sopra  il  piatto  ,  e  servitela 
con  sopra  una  Salsa  »  fatta  con  un  poco  di  Culi 
di  prosciutto  cotto  e  trito  . 

Frittata  alla  Mariniera  . 

sfntremè  zi  Passate  un  momento  sopra  il  fuoco 
delle  fettine  assai  fine  ?  o  filetti  di  prosciutto  , 
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con  un  poco  di  strutta  ,  o  un  pezzo  di  butir¬ 
ro  ;  indi  aggiungeteci  un  poco  di  petrosernolo 
trito  grossolanamente  ■>  versateci  le  uova  sbat¬ 
tute  e  condite  ;  fate  la  frittata  come  il  solito , 
e  servitela  con  sopra  una  8a!sa  al  Forchetto  * 
o  Poevrada  »  o  Piccante  ,  o  Spaglinola  >  o  Ita¬ 
liana  rossa  .  Vedete  nel  Tom.  L  Cap *  1. 

Frittata  alla  Mariè  . 

s4ntremè  ~  Rompete  dodici  uova  ,  metteteci 
un  poco  di  sale  ,  mezzo  bicchiere  di  fiore  di 
latte  ,  scorzetta  di  cedrato  ,  o  limone  ,  o  Por¬ 
togallo  canditi  ,  fiori  di  arancio  canditi  ,  spu* 
me  3  il  tutto  trito  fino  ;  sbattete  >  fate  la  frit¬ 
tata  con  un  buon  pezzo  di  butirro  ,  che  sia 
assai  tenera  ,  e  servitela  ben  calda  ,  glassata 
sopra  di  zucchero  colla  pala  rovente  . 

Frittata  alla  Crema  * 

udntrewè  s  Stemperate  due  cucchiai  di  farina 
di  riso  ,  con  tré  uova  ,  un  poco  di  sale  ,  due 
oncia  di  zucchero,  un  pezzo  di  butirro  >  una 
foglietta  dì  fiore  di  latte  ;  fate  cuocere  ,  e  ben 
stringere  sopra  il  fuoco  ,  movendo  sempre  con 
lina  cucchiaia  ,  come  una  Frangipane  •  Quando 
sarà  fredda  aggiungeteci  scorzetta  candita  ,  fiori 
d’arancio  canditi ,  spume  ,  il  tutto  trito  fino  , 
dieci  rossi  d’uova  crudi  ,  ed  i  bianchi  sbattuti 
in  fiocca  ,  Abbiate  una  picciola  della  col  bordo  , 
copritela  al  di  dentro  di  strisce  di  carta  im- 
butirrata  ?  metteteci  dentro  la  composizione  ; 
fatela  cuocere  ad  un  forno  temperato  ?  indi  ri¬ 
voltatela  ,  levategli  la  carta  ,  e  servitela  glassata 
sopra  di  zucchero  colla  pala  rovente  . 
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Frittata  alla  Frangipana . 

rfntrewè  zi  Abbiate  una  crema  alla  Frangipa¬ 
na  .  Vedete  all’Articolo  deile  Creme  ;  aggiun¬ 
geteci  quattro  oncia  di  mandorle  dolci  pestate 
molto  fine  ,  e  del  midollo  di  manzo  squagliato, 
e  passato  al  setaccio  ;  finite  la  frittata  come 
la  precedente  ,  e  servitela  glassata  di  zucchero 
nella  stessa  maniera  .  La  potete  fare  anche  in 
jpicciole  stampe  . 

Frittata  alla  Servante  . 

jéntremè  =  Fate  una  frittata  ordinaria  •  Vede¬ 
tetela  pag.  i  59.  con  petrosemolo  ,  e  cipolletta 
trita  ,  allorché  è  di  un  bel  colore  da  una  parte 
metteteci  dentro  molti  filetti  di  mollica  di 
pane  fritti  nel  butirro  ,  avvolgetela  ,  e  servi¬ 
tela  subito  * 

Frittata  alla  Senteminult , 
dntremè  zi  Fate  due  picciole  frittate  di  tré 
nova  l’una  ,  riempitele  di  un  Ragù  ,  o  una  Salsa 
d’erba  ben  fatta  ,  involtatele  >  ponetele  sopra 
il  piatto  unto  di  butirro  ,  copritele  con  una 
Salsa  alla  Besciamella  ,  spolverizzatele  di  par¬ 
migiano  grattato,  aspergete  di  butirro  squa¬ 
gliato,  fate  prendere  colore  ad  un  forno  tem¬ 
perato  ,  e  servite  sotto  un  pochino  di  sugo 
chiaro . 

Frittata  al  Culi  di  Gamberi. 

/4ntremè  Zzi  Abbiate  un  picciolo  Ragù  di  code 
di  gamberi  ben  triti,  e  fatto  di  buon  gusto  . 
Vedete  F  Articolo  dei  Ragù;  fate  la  frttata  , 
poneteci  tramezzo  j]  Ragù  ,  involtatela  ,  pone¬ 
tela  sopra  il  piatto  ,  e  servitela  coi)  sopra  un 
Culi  di  gamberi  .  Potete  fare  una  Frittata  or¬ 
dinaria  ,  e  servirla  con  sopra  un  Ragù  di  code 

di 
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di  gamberi  ,  ma  che  la  Salsa  non  sia  molto 
densa  . 

Frittata  alla  Fermiera. 

y intremè  “  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  due  cipolle  tri¬ 
te  lavate  e  spremute  »  quando  saranno  quasi 
cotte  5  bagnate  con  mezza  foglietta  di  fiore 
di  latte  ;  fate  finire  di  cuocere  ,  e  che  con¬ 
sumi  metà  della  Saisa  ;  fate  raffreddare  ,  me¬ 
scolate  colle  uova  sbattute  ,  e  condite  con  saie  , 
pepe  schiacciato ,  e  noce  moscata  ;  fate  la  frit¬ 
tata  come  il  solito  5  e  servitela  di  bel  colore 
con  un  poco  di  Sugo  chiaro  . 

Frittata  alla  Farsa  i 

ylntremè  ir  Fate  una  Salsa  all’acetosa  com’  £ 
descrìtta  nel  Tom .  /.  pag.  7^.  ,  ma  passata  al  se¬ 
taccio  ,  e  bagnata  metà  Culi  ,  e  metà  fiore  di 
latte  ,  e  stretta  con  tré  rossi  d’uova  .  Servitela 
sotto  ad  una  buona  frittata  ripiegata  -  Vedete 
la  pag.  i5p. 

Frittata  alla  Duchessa  . 

,/ntremé  r  Sbattete  otto  uova  ,  conditele  con 
poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  fatene  otto  frit- 
tatine  ben  fatte  ,  ed  asciugate  all’aria  del  fuoco- 
Prendete  una  libbra  di  ricotta  fresca  ,  mesco¬ 
lateci  tré  rossi  d’uova  crude  ,  un  pugno  di  par¬ 
migiano  grattato  ,  sale  ,  pepe  schiacciato,  noce 
moscata  ,  cannella  fina  ,  un  pezzo  di  butirro 
squagliato  .  Abbiate  un  poco  di  Besciamella  , 
stendetene  un  tantino  nel  fondo  del  piatto  unto 
di  butirro  ,  spolverizzate  di  parmigiano  grat¬ 
tato  ,  posateci  sopra  una  porzione  della  ricotta, 
cioè  la  sesta  parte  ,  ricoprite  con  un’altra  frit- 
tatina ,  ristendete  l’altra  porzione  di  ricotta  » 

Q  co- 
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e  così  sino  al  fine  ,  terminando  colla  fritta- 
tina  ;  rifilate  all’ intorno  col  coltello,  coprite 
tutto  alla  grossezza  di  imo  scudo  ,  di  Bescia¬ 
mella  ,  spolverizzate  con  parmigiano  grattato, 
aspergete  di  butirro  squagliato;  tate  prendere 
colore  ad  un  forno  assai  temperato  ,  osservando 
che  deve  venire  alta  più  di  quattro  dita  ,  e 
servitela  subito  ben  calda  .  In  questa  guisa  le 
potete  riempire  di  Besciamella  »  ovvero  spinaci, 
o  indivia  ,  o  acetosa  :  o  fettine  di  provatura 
fresca  ,  prosciutto,  parmigiano  ,  e  butirro  in 
pezzetti . 

Frittatine  alla  Crema  Glassate  v 
yéntremè  zz  Fate  quattro  frittatine  come  le 
precedenti ,  ma  con  poco  sale  3  e  senza  pepe  ; 
stendete  sopra  ad  ognuna  un  poco  di  crema 
ordinaria  con  qualche  pistacchio  ,  e  spume  trite, 
involtatele  >  aggiustatele  sopra  il  piatto  ,  e  ri¬ 
filatele  da  capo  e  da  piedi  ;  nel  momento  di 
servire  spolverizzatele  con  zucchero  fino  ,  e 
glassatele  colla  pala  rovente  » 

Frittatine  alla  Frangipana  Glassate . 
s intrcmè  zz  Riempite  di  una  buona  crema  al¬ 
la  Frangipana  quattro,  o  sei  frittatine,  come 
precedenti ,  aggiustatele  sopra  il  piatto  ,  glas¬ 
satele,  e  servitele  come  sopra  . 

Frittatine  alla  fonipadnra  . 
sfntremè  zz  Nel  momento  di  servire  sbattete 
dieci  uova  ,  mescolateci  mezzo  bicchiere  di  fiore 
di  latte  ,  e  poco  sale  ;  fate  quattro  frittatine 
alquanto  grossette  ,  e  assai  tenere  ;  a  misura 
che  le  farete  ,  riempitele  con  un  poco  di  crema 
di  Cioccolata  ,  involtatele  ,  e  ponetele  sopra  il 
piatto;  quando  saranno  finite,  spolverizzatele 

di 
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«li  zucchero  fino  ,  glassatele  colla  pala  rovente» 
e  servitele  subito  calde  . 

Frittatine  alla  Tedesca  . 

dntremé  s  Abbiate  del  capo  di  latte  denso  e 
ben  fresco  ,  passatelo  al  setaccio  ,  e  tenetelo 
caldo.  Fate  nel  momento  di  servire  quattro» 
o  sei  frittatine  come  le  precedenti»  e  dentro 
la  padella  stessa  ,  quando  saranno  cotte  sten¬ 
deteci  un  poco  di  capo  di  latte  ,  e  spolveriz¬ 
zatele  con  zucchero  fino  ,  involtatele  a  cusci¬ 
netto  ,  mettetele  sopra  il  piatto  ,  glassatele  di 
zucchero  colla  pala  rovente  »  e  servitele  su¬ 
bito  calde. 

Frittatine  al  Fiore  di  Latte . 

'/intremè  ~  Sbattete  otto  o  dieci  uova  »  aggiun¬ 
geteci  un  bicchiere  di  fiore  di  latte  ,  un’idea 
dì  sale  ,  ed  un  pochino  di  zucchero  ;  fate  quat¬ 
tro  ,  o  sei  frittatine  nel  momento  di  servire  > 
involtatele  a  cuscinetto  nella  padella  stessa  ; 
ìndi  aggiustatele  sopra  il  piatto  ,  spolverizza¬ 
tele  con  zucchero  in  pane  fino  ,  e  glassatele 
con  la  pala  rovente  . 

Frittatine  alla  Barrì  Glassate  . 
intremè  —  Mescolate  in  una  cazzarola  quin¬ 
dici  rossi  d’uova ,  con  una  foglietta  di  panna 
di  la  tte  passata  al  setaccio  ,  sei  onde  di  zuc¬ 
chero  in  polvere  ,  due  cucchiai  di  farina  »  un 
poco  d’acqua  di  fior  d’arancio  »  un  pugno  di 
mandorle  abbrostolite  e  pestate  fine  ,  spume 
di  mandorla  amara  stritolate  .  Quando  il  tutto 
sarà  ben  mescolato  ,  formatene  tante  Fritta¬ 
tine  ,  che  metterete  sopra  il  piatto,  una  so¬ 
pra  ali’altraj  glassandole  ogni  volta  con  zuc¬ 
che- 
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obero  fino  ,  e  la  pala  rovente  ;  glassate  an¬ 
cora  l’ultima  di  bel  colore  ,  e  servite  subito  • 
Frittatine  Velluti  . 

dntremè  zz  Mettete  in  una  cazza rola  un  cuc¬ 
chiaio  di  farina,  stemperatela  con  un  poco  di 
panna  di  latte ,  e  passate  al  setaccio  ,  uniteci 
otto  o  dieci  uova  ,  un  poco  di  scorzetta  trita 
di  Portogallo  ,  un  poco  di  zucchero  fino  ;  e 
sbattete  bene  ;  fatene  tante  frittatine,  ridatele  , 
tagliatele  da  capo  e  da  piedi  ,  accomodatele 
sul  piatto  i  copritele  con  un  Vellute  ,  fatto  con 
due  rossi  d’uovo  ,  ed  un  poco  di  panna  di  latte, 
e  passato  al  setaccio  ,  spolverizzate  sopra  di 
zucchero  fino ,  e  glassate  con  la  pala  rovente 
di  bel  colore  ,  e  servitele  subito  • 

Frittatine  alla  Conti . 

'/ìniremè  =  Stemperate  due  cucchiai  di  farina 
con  una  foglietta  di  capo  di  latte  ,  passate  al 
setaccio  ,  aggiungeteci  otto  uova  ,  e  quattro 
rossi  ,  un  poco  di  sale  ,  di  zucchero  ,  e  di  can¬ 
nella  fina;  sbattete  bene,  e  formatene  tante 
frittatine ,  che  involterete  a  cilindro  ,  acco¬ 
modatele  sul  piatto  ,  come  le  precedenti  ,  e 
glassatele  di  zucchero,  e  la  pala  rovente  ,  co¬ 
me  quelle  alla  Barrì ,  e  servitele  subito  - 
Frittatine  Glassate  . 

/4ntrmè  zz  Mescolate  con  otto  o  dieci  uova 
mezzo  bicchiere  di  Besciamella  ,  condite  con 
un  pochino  di  sale  ,  sbattetele  nel  momento 
di  servire;  fatene  quattro  a  sei  frittatine  co¬ 
me  le  precedenti,  involtatele  ,  e  servitele  glas¬ 
sate  di  zucchero  come  sopra  » 

Frit - 
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Trinatine  Classate  al  Prosciutto , 

'/ntrewè  =  Rompete  otto  o  dieci  uova  ,  me¬ 
scolatele  con  un  poco  di  fiore  di  latte  ,  sbat¬ 
tetele  ,  aggiungeteci  un  poco  di  prosciutto  cot¬ 
to  e  trito  fino  •  Nel  momento  di  servire  forma¬ 
tene  quattro  ,  o  sei  frittatine  involtate  a  cu¬ 
scinetto  assai  tenere  ,  aggiustatele  sopra  il  piat¬ 
to  ,  spolverizzatele  di  zucchero  in  pane  fino  , 
glassatele  colla  pala  rovente  ,  e  servitele  bett 
calde . 

Frittatine  al  Culi  di  Pomidoro, 
rj4ntremè  3  Abbiate  un  Culi  di  pomidoro  co¬ 
me  è  descritto  nel  Tom .  /.  pag,  13.  ,  ovvero  un 
Sugo  che  trovarete  nello  stesso  Tomo  pag,  ivi. 
Fatelo  bollire  con  un  pezzo  di  butirro  ma¬ 
neggiato  nella  farina  ;  quando  sarà  consumato 
una  cosa  giusta  ,  legatelo  con  lina  liason  di 
tré  rossi  d’uova  ,  fiore  di  latte  >  e  zucchero  a 
proporzione  ,  badando  che  non  bolla  ,  e  che 
sia  alquanto  denso  :  fate  le  frittatine  come  quel¬ 
le  alla  Pompadura  ,  riempitele  colla  Salsa  de* 
pomidoro  ,  e  finitele  nello  stesso  modo  » 
Frittatine  Pipiene  di  Pi  cotta, 

’/fntremè  ~  Fate  delle  frittatine  come  per  la 
Crema  glassate  .  Vedetele  pag,  68.  Abbiate  una 
libbra  o  più  di  ricotta  fresca  ,  metteteci  due 
o  tre  rossi  d’  uova  crudi  ,  un  pugno  di  par¬ 
migiano  grattato  ,  sale»  pepe  schiacciato  ,  noce 
moscata  ,  cannella  fina  ;  mescolate  bene  ,  sten¬ 
detene  sopra  a  tutte  le  frittatine  ,  involtatele  , 
spumatele  da  capo  e  da  piedi  ,  aggiustatele  so¬ 
pra  il  piatto  unto  di  butirro  ,  un  poco  di  Be¬ 
sciamella  ,  e  parmigiano  grattato  ,  o  intere  ,  e 
tagliate  a  ruladine  lunghe  un  polke  »  e  acco¬ 
nto* 
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moriate  propriamente  ,  copritele  di  Besciamel¬ 
la  ,  spolverizzatele  con  parmigiano  grattato  4 
aspergetele  di  butirro  squagliato  ;  fate  pren¬ 
dere  poco  prima  di  servire  un  bel  color  d’oro 
ad  un  forno  temperato  ,  e  servite  subito  .  Sco¬ 
late  un  poco  di  butirro  se  fosse  troppo  • 
Frittatine  Fipiene  alli  Spinaci . 

’/^ntremé  ~  Quando  arerete  apprestata  la  ri¬ 
cotta  come  sopra  ,  aggiungeteci  la  terza  parte 
di  spinaci  cotti  con  acqua  ,  spremuti  ,  triti ,  e 
passati  assai  in  ima  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  , 
e  noce  moscata  ;  quando  averanno  preso  ben 
sapore  ,  fateli  un  poco  raffreddare  ,  indi  me¬ 
scolateli  colla  ricotta  suddetta  ,  riempiteci  le 
frittaline  ,  involtatele  ,  e  finitele  ,  e  servitele 
come  sopra  . 

Frittatine  Fipiene  alla  Besciamella  . 

/ intremè  =  Ponete  in  una  cazzarola  mezza  fo¬ 
glietta  o  più  di  fiore  di  latte  con  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina  3  poco  sale, 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ;  fate  stringe¬ 
re  ,  e  bollire  un  quarto  d*  ora  sopra  il  fuoco 
movendo  sempre  ;  indi  passate  per  il  setaccio  ; 
fate  un  poco  raffreddare  ,  riempiteci  le  fritta¬ 
tine  come  il  solito  ,  involtatele  >  e  conditele 
sopra  il  piatto  come  quelle  Ripiene  di  ricot¬ 
ta  ;  fategli  prendere  un  bel  color  d’oro  al  forno  > 
e  servitele  subito  . 

Frittatine  Fipiene  in  ogni  maniera  . 
slntremè  zi  Allorché  saranno  fatte  le  frittati¬ 
ne  ,  le  potete  riempire  di  una  Salsa  ben  nudri- 
ta  ,  o  di  spinaci  ,  o  di  indivia  ,  o  di  acetosella , 
o  di  cedrioli ,  o  di  zucchetto  ^  o  di  pomido- 
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ro  ec.  ovvero  di  Ricotta,  di  Besciamella  ec«  j 
e  finirle  >  e  servirle  come  le  altre  . 

CAPITOLO  TERZO. 

Delle  Creme,  Gelatine,  ed  altri 
Piatti  diversi . 

Descrizione  delle  Creme  . 

ì  1  Nome  di  Crema  ci  viene  dal  Francese  : 
Esse  si  servono  in  diverse  maniere  ;  cioè  nelle 
grandi  ,  e  piccioìe  stampe  ,  nelle  giatte  ,  sul 
piatto  ,  nelle  chicchere  ,  ossiano  vasetti  ,  cal¬ 
de  ,  fredde  ,  o  gelate  ;  inoltre  fritte  ,  per  la  pa¬ 
sticceria  ec.  Le  Creme  sono'  di  un  grand’uso 
nella  buona  Cucina  ,  di  un  vago  ornamento 
sulle  mense  ,  ed  inoltre  molto  delicate  per  quelli 
che  ne  amano  il  gusto  . 

Crema  Velate  al  Caffè  . 

rfntremè  =3  Fate  bollire  mezzo  quarto  d’  ora 
una  foglietta  di  latte  ,  con  mezza  foglietta  di 
fiore  di  latte  ,  e  zucchero  in  pane  a  propor¬ 
zione  .  Abbrostolìte  intanto  un  buon  pugno  di 
caffè  in  una  picciola  padella  ,  che  terrete  a  tale 
oggetto  ,  allorché  sarà  giunto  al  suo  punto  , 
gettatelo  nel  latte  bollente  ,  e  coprite  la  caz- 
zarola  .  Quando  sarà  freddo  passatelo  per  una 
salvietta  prima  bagnata  ,  e  ben  spremuta  ,  il 
che  si  deve  sempre  praticare  ,  gettate  via  il' 
caffè,  ripassate  il  latte  per  la  salvietta  con  V  e 
o  quattro  Ci  gl  è  ,  ossiano  pellicole  de’  grn-.eU 
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«li  pollastri ,  o  di  piccioni  »  o  freschi  ,  o  sec¬ 
chi  ;  se  sono  freschi  tagliateli  in  filetti  assai 
fini  ;  se  sono  secchi  stritolateli  ,  ma  i  primi  si 
preferiscono  alli  secondi  ,  onde  farete  tutte  le 
Creme  Veluté  con  i  Gigìè  freschi  qualora  gli 
abbiate  ,  e  ben  puliti  »  e  lavati  .  Passate  il  latte 
quattro  volte  per  la  salvietta  con  i  Gigìè  ,  e 
finalmente  torcetela  leggermente  ;  indi  riem¬ 
piteci  le  chicchere  ,  o  vasetti  ;  abbiate  una  caz¬ 
zatola  con  due  dita  d’acqua  bollente  >  poneteci 
dentro  le  chicchere  ,  coprite  ,  ponete  sopra  il  co¬ 
perchio  un  poco  di  fuoco  ,  Dopo  cinque  minuti 
la  Crema  sarà  quagliata  ,  levate  le  chicchere  , 
fatele  raffreddare  ,  pulitele  all’intorno  ,  e  ser¬ 
vitele  .  Con  questa  dose  verranno  sette  ,  o  otto 
vasetti  di  Crema  • 

Crema  Velutè  alla  Cioccolata  Bianca  . 

À ntremè  -  Questa  si  appresta  esattamente  come 
la  precedente  ,  colla  sola  differenza  ,  che  fa¬ 
rete  bollire  un  quarto  d’ora  coi  latte  ,  e  fiore 
di  latte  uno  stecco  di  buona  cannella  »  ed  un 
pezzerto  di  vainiglia  ;  indi  ci  getterete  dentro, 
il  Cacao  non  tanto  abbrostolito  .  Ved.pag.  188. 
coprirete  la  cazzarola  ;  e  la  finirete  come  1’ 
altra  - 

Crema  Velutè  alla  Cannella  . 

Àntremè  ^  Fate  bollire  il  latte  ,  e  fiore  di  latte 
co. ne  sopra  ,  con  un  stecco  ,  o  due  di  buona 
cannella  ,  e  zucchero  in  pane  a  proporzione  ; 
Ìndi  fate  raffreddare,  e  passate  alla  salvietta 
colli  soliti  Gigìè  ,  riempite  le  chicchere  ,  fatele 
pr  ndere  come  le  altre  ,  e  servitele  fredde  . 

Crema  Veluté  alla  Mandorla  amara  . 
Àntremè  —  Quando  il  latte»  e  fiore  di  latte, 

con- 
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condito  con  zucchero  a  proporzione  ,  averà 
bollito  come  il  precedente,  tiratelo  indietro , 
metteteci  subito  venti  0  trenta  mandorle  ama¬ 
re  ,  pelate  ,  e  peste  nel  mortajo  ,  coprite  la 
cazzatola  ;  allorché  il  latte  sarà  freddo  passa¬ 
telo  per  la  salvietta  come  sopra  ,  gettate  via 
le  mandorle  ?  ripassatelo  quattro  volte  coi  Gìgìé, 
riempiteci  le  chicchere  ,  ponetele  nell’  acqua 
bollente  ,  fatele  prendere  come  quelle  al  Caffè  , 
€  servitele  fredde  * 

Crema  Velutè  alla  famìglia  . 

Antremè  -  Questa  si  fa  esatameute  come  quella 
di  Cannella  ,  ma  bensì  vi  si  pone  meno  vai- 
niglia  ,  avendo  maggior  forza  »  e  piu  fraganza 
della  cannella  . 

Crema  Velutè  al  Cedrato  . 

Antremè  ZZ  Fate  bollire  come  sopra  la  quan¬ 
tità  di  latte  ,  e  fiore  di  latte  che  vi  bisogna  , 
con  zucchero  in  pane  a  proporzione  ,  e  picciole 
fettine  superficiali  della  scorza  di  un  cedrato  ; 
ovvero  quando  il  tutto  averà  bollito  ,  grattate 
la  superfice  di  un  cedrato  con  un  pezzo  di  zuc¬ 
chero  in  pane  ,  acciò  il  zucchero  ne  prenda 
tutto  lo  spirito  ,  e  a  misura  grattate  io  stesso 
zucchero  ,  e  ponetelo  nel  latte  ;  indi  coprite 
la  cazzarola  ,  Quando  sarà  freddo  passatelo  per 
la  salvietta  coi  soliti  Giglè  ,  riempiteci, le  chic¬ 
chere  ;  fatele  prendere  come  quelle  al  Caffè  , 
e  servitele  fredde  . 

Crema  Velutè  al  Portogallo  , 

Antrcmè  zz  Tanto  questa  Cremi  ,  che  quella  al 
Limone,  o  all’Arancio  ,  si  apprestano  nella  stessa 
guisa  3  che  al  Cedrato,  onde  non  sarebbe  che 
un  ripetere  le  medesime  cose  . 


Of* 
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Crema  Velati  alla  Cioccolata  J<{aturalc  . 
y4ntremè  zz  Fate  bollire  mezzo  quarto  d*  ora 
Una  foglietta  di  latte  con  mezza  di  fiore  di  latte, 
zucchero  in  pane  a  proporzione  5  e  uno  stecco 
di  cannella  .  Squagliate  intanto  ,  e  late  bollire 
un  quarto  d'  ora  con  un  poco  di  latte  mezza 
libbra  di  buona  cioccolata  tagliata  fina  ;  me¬ 
scolatela  poscia  col  latte  suddetto  bollente  ; 
fate  ancora  bollire  un  poco  .  Allorché  sarà 
freddo  metteteci  i  soliti  Gigi  è  ,  passate  quattro 
volte  alla  salvietta  ,  riempiteci  le  chicchere  ,  e 
finitele  ,  e  servitele  come  le  altre  . 

Crema  Ve lut è  in  diverse  maniere  . 
sin  tremi  ZZ  Le  Creme  Veluté  si  possono  Lire 
di  ciò  ciac  si  vuole  ,  cioè  di  orzo  ,  di  biada  ,  di 
m  indorle  ,  di  nocchie  ec.  si  abbrostoliscono  que¬ 
sti  ingredienti  come  il  Caffè  >  e  il  Cacao  ,  si 
gettono  nel  latte  >  e  si  finisce  ,  e  si  serve  la 
Crema  come  le  altre  . 

Crema  Gelata  Imperiale  . 

j4ntremé  ™  Tutte  le  Creme  Veluté  di  sopra  de¬ 
scritte  le  potete  servire  gelate  sulla  neve  ,  o 
nelle  stampe  grandi  ,  o  lidie  stampe  piccìole  j 
©  nelle  gìatte,  o  nei  vasetti,  o  nelle  chicchere  ec. 
con  la  sola  differenza  ,  che  debbono  essere 
preparate  con  tutta  Crema  di  Latte  ,  o  fiore 
di  Latte  ,  e  quando  le  averete  passate  alla  Sal¬ 
vietta  »  senza  Gigli  ,  aggiungeteci  tré  o  quattro 
anelli  di  colla  di  pesce  ,  secondo  la  forma  che 
gu  vorrete  dare  ,  squagliati  come  per  le  Ge- 
ìuthie  ;  mescolate  la  composizione  *  versatele 
dove  vi  pare  ,  fatela  gelare  sulla  neve  ,  e  ser¬ 
vitela  ,  come  una  Gelatina  di  Latte .  Per  le  Creme 
Imperiali  con  il  senso  di  agrumi ,  è  meglio  met¬ 
tere 
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tere  le  scorzette  tagliate  in  Zeste  ,  che  lo  spi¬ 
rito  grattato  sulla  superflue  del  frutto  ,  men¬ 
tre  ciò  cim  a  alia  Crema  un  colore  non  del  tutto 
bianco  .  Lo  stesso  dovete  pratticare  per  la  can¬ 
nella  ,  la  vainiglia  ec.  ,  come  è  indicato  al 
Bianco  Mangiare  dì  Cannella  .  I!  pregio  di  queste 
Creme  Gelate  è  quello  di  essere  bianchissime  ; 
eccettuata  quella  di  Cioccolata  Maturale  , 

Crema  alla  Condè  di  Cioccolata  , 
rfntremè  Per  otto  chicchere  di  Crema  ,  fate 
bollire  una  foglietta  di  latte  con  mezza  di  fiore 
di  latte  ,  e  zucchero  in  pane  a  proporzione  • 
Quando  averà  consumato  la  quarta  parte.  Squa¬ 
gliate  mezza  libbra  di  cioccolata  ?  come  per 
la  Crem  i  veiuté  pag ,  176.  ,  indi  mescolatela  col 
latte  suddetto  ,  e  fate  dare  ancora  qualche  bob 
lo  .  Allorché  sarà  freddo  poneteci  dieci  rossi 
d’uova  fresche  ,  passate  due  volte  alla  salvietta  , 
riempiteci  le  chicchere  t  fatele  cuocere  a  Bagno¬ 
maria  ,  con  fuoco  sotto  ?  e  sopra  }  avvertendo 
che  l’acqua  non  sormonti  le  chicchere  .  Quando 
saranno  quagliate,  levatele  asciugatele  ,  e  ser¬ 
vitele  fredde  . 

Crema  di  Cioccolata  » 

/jntremè  ss  Fate  una  composizione  come  per  la 
Crema  Brulé  pag.  180.  ,  ma  senza  limone,  e 
prima  d i  farla  cuocere  metteteci  mezza  libbra 
di  cioccolata  squagliata  ,  e  latta  bollire  con  un 
poco  di  latte  ;  indi  finitela  ,  e  servitela  fredda 
come  l’altra  ,  senza  però  glassarla  di  zucchero  . 

Crema  all'inglese  . 

/ntremè  rs  Ponete  in  una  cazzatola  una  fo¬ 
glietta  di  latte?  e  mezza  di  fiore  di  latte  ,  con 
zucchero  in  pane  a  proporzione  ,  uno  stecco  di 
7om.1V.  rn  caa* 
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cannella  ,  un  pizzico  di  coriandoli ,  e  qualche 
fettina  sottile  tagliata  sulla  superfice  di  un  li¬ 
mone  ;  quando  aveva  bollito  un  quarto  d’ora  , 
fate  raffreddare  ;  indi  aggiungeteci  dieci  rossi 
d’uova  fresche  ,  passate  due  volte  per  la  sal¬ 
vietta  torcendola  ,  riempiteci  le  chicchere  ,  fa¬ 
tele  cuocere  a  Bagno-maria  come  sopra  ;  allor¬ 
ché  saranno  fredde  .  Abbiate  un  ferro  fatto  es¬ 
pressamente  a  guisa  di  pomo  ,  che  entri  den¬ 
tro  la  chicchera,  fatelo  divenire  rovente  sulla 
brade  .  Ponete  nel  momento  di  servire  del  zuc¬ 
chero  fino  sopra  la  Crema  ,  posateci  per  un 
momento  il  ferro  rovente  ,  che  verranno  glas¬ 
sate  color  d’oro  ,  e  servitele  subito  • 

Crema  alti  Pistacchi  , 

jlntremc  “  Pestate  mezza  libbra  di  pistacchi  , 
prima  mondati  all’acqua  bollente  ,  e  ben  verdi , 
quando  saranno  ben  pesti  ,  aggiungeteci  un 
verde,  come  è  descritto  nel  Tom.  /.  Pag,  zi, 
^temperate  con  latte  ,  e  fiore  di  latte  bollito 
con  zuccnero  in  pane  a  sufficenza  ,  uno  stecco 
di  cannella  ;  indi  passate  alla  salvietta  con  es¬ 
pressione  ;  fate  raffreddare  ,  metteteci  dieci 
rossi  d’uova  fresche  ,  passate  di  nuovo  due 
volte  alla  salvietta  ,  riempiteci  le  chicchere  , 
o  vasetti  ,  fatele  cuocere  a  Bagno  -  maria  ,  e 
servitele  fredde  di  un  bel  color  poinere  , 

Crema  all'acqua  . 

A Intremè  cs  Misurate  con  acqua  la  quantità  del¬ 
le  chicchere  che  volete  servire  ,  e  versatele 
in  una  cazzarola  con  una  chicchera  d’acqua  di 
più  ;  fatela  bollire  con  zucchero  in  pane  a  prò- 
porzione,  uno  stecco  di  cannella,  un  pizzico 
di  coriandoli  ,  qualche  fettina  sottile  tagliata 
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sulla  superfice  di  un  limone  .  Quando  averà 
consumato  un  poco  ,  fatela  raffreddare  ;  indi 
metteteci  dieci  rossi  d’uova  fresche  ,  passate 
alla  salvietta  due  volte  ,  riempiteci  le  chicche¬ 
re  ,  fatele  cuocere  a  Bagno  maria,  e  servitele 
fredde  »  glassate  sopra  con  zucchero  fino  ,  ed 
il  ferro  rovente,  come  la  Crema  all’Inglese, 
pag,  177. 

Crema  alla  Duchessa  , 

/ Intremè  ~  Fate  bollire  un  quarto  d’ora  ,  una 
foglietta  di  latte  ,  e  mezza  di  fiore  di  latte  , 
con  un  poco  di  vainiglia  ,  e  zucchero  in  pane 
a  proporzione  .  Quando  sarà  freddo  poneteci 
dieci  rossi  d’uova  fresche  ,  passate  alla  salvietta 
due  volte  ,  riempiteci  le  chicchere  ,  fatele  cuo¬ 
cere  a  Bagno  maria.  Nel  momento  di  servire 
poneteci  sopra  del  bianco  d’uova  sbattuta  in 
fiocca  ,  spolverizzate  con  zucchero  fino  »  e  glas¬ 
sate  colla  pala  rovente  senza  toccare  . 

Crema  al  Caffè  , 

/ dntremè  =.  Fate  bollire  con  zucchero  mezza 
foglietta  di  latte  ,  e  mezza  di  fiore  di  latte  , 
con  quattro  tazze  di  caffè  ben  posato  ,  e  chia¬ 
ro  ;  quando  averà  un  poco  bullito  ,  fatelo  raf¬ 
freddare  ,  poneteci  dieci  rossi  d’uova  fresche  , 
passate  due  volte  alla  salvietta  torcendola  ,  ri¬ 
empiteci  le  chicchere  ,  fatele  cuocere  a  Bagno¬ 
maria  ,  e  servitele  fredde  . 

Crema  Vergine  . 

stntremè  zi  Prendete  una  foglietta  di  fiore  di 
lai  te  >  e  mezza  di  latte  ,  fatelo  bollire  ,  e  con¬ 
sumare  un  terzo  ,  con  zucchero  in  pane  a  pro¬ 
porzione  i  indi  fatelo  raffreddare  ,  aggiungeteci 
un  pochino  di  scorzetta  d’arancio  trita  ,  spume 

m  1  schiac- 
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schiacciate  >  sei  bianchi  (Tuo va  sbattali  in  fioc¬ 
ca  -,  mescolate  bene  il  tutto  ;  versate  nel  piat¬ 
to  ,  che  dovete  servire  ;  fate  cuocere  ,  e  pren¬ 
dere  un  bel  colore  ad  un  forno  assai  temperato* 
e  servite  tremolante  . 

Crema  alla  Stakbemlerg  . 

s4ntremè  ~  Fate  bollire  cinque  minuti  ,  una  fo¬ 
glietta  di  fiore  di  latte,  e  mezza  di  latte  con 
zucchero  in  pane  a  proporzione  ,  uno  stecco  di 
cannella  ,  ed  una  scorzetta  di  arancio  di  Porto¬ 
gallo.  Qtiando  sarà  freddo»  passatelo  alla  sal¬ 
vietta  coi  soliti  Gì  gì  è  .  Ponete  il  piatto  ,  che 
dovete  servire  sopra  la  cenere  calda  strofinato 
sopra  con  qualche  Gigi  è  ,  versateci  la  Crema  , 
copritela  d’un  altro  piatto  con  un  poco  di  fuo¬ 
co  sopra.  Quando  sarà  quagliata ,  fatela  gelare 

sopra  la  neve  . 

Crema  alla  Pompadura  . 

Jntremc  ~  Stemperate  sei  rossi  d’uova  »  e  due 
bianchi  con  un  cucchiaio  di  farina  ,  mezza  fo¬ 
glietta  di  latte  ,  e  mezza  di  fiore  di  latte  ,  zuc¬ 
chero  in  pane  a  proporzione  »  scorzetta  di  limo¬ 
ne  »  fiori  d’arancio  canditi  ,  spume  ,  il  tutto 
trito  ,  movete  sopra  il  fuoco  ;  quando  sarà  ben 
legata  »  versatela  sopra  il  piatto  che  dovete  ser¬ 
vire  ;  fatela  stare  lungamente  sopra  un  picciolo 
fuoco  ,  fintantoché  sarà  ben  gratinata  ,  senza 
essere  abbruciata  ,  glassatela  con  zucchero  ,  e 
ìa  pala  rovente  senza  toccare  .  * 

Crema  Brulé  . 

J ntremè  =  Mescolate  in  una  cazzarola  sei  rossi 
d’uova  »  con  un  buon  cucchiaio  di  farina  ,  e 
stemperate  con  una  foglietta  di  latte»  e  ni  e*,  za. 

d  fiore  di  latte  »  passate  al  setaccio  ;  aggiun¬ 
go- 
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geteci  uno  stecco  di  cannella  ,  ed  una  scorzetta 
di  1  imone  ;  fatela  stringere  sopra  il  fuoco  ,  fin¬ 
che  non  senta  più  la  farina  ;  indi  levate  la  can¬ 
nella  ,  ed  il  limone  ,  versatela  sopra  il  piatto  , 
che  dovete  servire  ;  fatela  raffreddare  .  Nel 
momento  di  servire  spolverizzatela  di  zucchero 
fino  ,  glassatela  colla  pala  rovente  ,  toccandola 
sopra  ,  e  servitela  subito  . 

Crema  al  Caramello  . 

j^ntremé  zzi  Fate  un  caramello  con  zucchero 
in  pane  ,  ed  un  poco  d’acqua  ,  quando  sarà  di 
un  colore  di  cannella  oscuro  ,  bagnate  con  un 
poco  d’acqua  ,  fate  bollire  un  momento  ,  e 
poscia  alquanto  raffreddare  ;  indi  fate  bollire 
mezzo  quarto  d’ora  ,  mezza  foglietta  di  latte  , 
e  mezza  di  fiore  di  latte  ,  con  una  scorzetta 
di  limone  ,  uno  stecco  di  cannella  ,  dodici  co¬ 
riandoli  .  Quando  sarà  freddo  ,  metteteci  il  ca¬ 
ramello  sud dd etto  ,  dieci  rossi  d’uova  ,  passate 
alla  salvietta  due  volte  ,  riempiteci  le  chicche¬ 
re  ,  fatele  cuocere  a  Bagno- maria  ,  e  servitele 
fredde  ,  Osservate  che  il  caramello  sia  sufficien¬ 
te  per  addolcire  la  Crema  . 

Crema  alla  Marenga . 

rj4ntrernè  zz  Stemperate  in  una  cazzarola  sei 
rossi  d’uova  con  un  cucchiaio  di  farina,  po¬ 
nete  i  bianchi  a  parte  in  una  terrina  ;  aggiun¬ 
gete  nei  rossi  mezza  foglietta  di  latte  ,  e  mezza 
di  fior  di  latte  ;  fate  cuocere  mezz’ora  sopra 
un  fuoco  leggiero  ,  acciò  non  senta  la  farina; 
indi  poneteci  un  poco  di  scorzetta  di  limone 
candita,  fiori  di  arancio  canditi  >  qualche  spu¬ 
ma  ,  il  tutto  trito  fino  .  Versate  la  Crema  ne 
piatto  che  dovete  servire  •  Sbattete  i  bianch 
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in  fiocca  ,  metteteci  del  zucchero  in  polvere 
a  proporzione  ,  poneteli  sopra  la  Crema  a  guisa 
di  coppola  »  spolverizzate  di  zucchero  fino  ; 
fate  cuocere  mezz’ora  ad  un  forno  assai  tem¬ 
perato  j  e  servite  subito  • 

Crema  alla  Maremma  a  Bagno  marìa , 

l?  c* 

/ntremè  zz  Fate  bollire  un  quarto  d’ora  una 
foglietta  di  latte  ,  e  mezza  di  fiore  di  latte  % 
con  una  scorzetta  di  limone  ,  uno  stecco  di  can¬ 
nella  ,  dodici  coriandoli  ,  e  zucchero  in  pane 
quanto  basti  <  Quando  sarà  freddo  ,  metteteci 
dieci  rossi  d’ttova  fresche  ,  passatela  alla  sal¬ 
vietta  due  volte  ,  versatela  nel  piatto  che  do* 
vete  servire  ;  fatela  cuocere  a  Bagno-maria 
sopra  una  cazzarola  piena  d’acqua  bollente , 
coperta  con  un’altro  piatto  *  e  con  un  poco 
di  fuoco  sopra.  Allorché  sarà  cotta,  levatela, 
metteteci  sopra  una  marenga  come  la  prece¬ 
dente  ;  fatela  cuocere  ad  un  forno  di  bel  co¬ 
lore  »  e  servitela  subito  * 

?  Crema  Sufflè  .■ 

Jntremè  ZZ  Fate  ima  Crema  come  la  prima  alla 
Marenga  .  Quando  sarà  cotta  *  fatela  raffred¬ 
dare  ,  poco  prima  di  servire ,  mescolatela  con 
sei  bianchi  jd’uova  sbattuti  in  fiocca  ,  ponetela 
sopra  il  piatto  che  dovete  servire  *  fatela  cuo¬ 
cere  ad  un  forno  temperato;  allorché  sarà  cotta, 
e  di  un  bel  colore  d’oro  ,  servitela  subito , 
altrimenti  ricade  . 

Crema  alla  Xena  * 

/ intremè  =  Fate  bollire,  e  consumare  un  ter¬ 
zo  una  foglietta  di  latte,  e  mezza  di  fiore  di 
latte  ,  con  zucchero  a  proporzione  *  uno  stecco 
di  cannella  ,  ed  un  poco  d’acqua  di  fiori  di  aran¬ 
cio  • 
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ciò  .  Quando  sarà  quasi  fredda  ,  metteteci  tré 
onde  di  mandorle  dolci ,  pelate  ,  e  pestate  nel 
mortaio  ben  fine  ,  passatela  alla  salvietta  con 
espressione  ,  indi  mescolateci  sette  bianchi  d’uo* 
va  sbattuti  in  fiocca  ;  versatela  nelle  chicchere, 
o  nel  piatto  ,  fate  cuocere  a  Bagno-maria  con 
poco  fuoco  sopra ,  acciò  non  prenda  colore  j 
e  servitela  subito  . 

Crema  al  Bianco  Mangiare  . 

/ intremè  zz  Fate  bollire  due  fogliette  di  latte , 
con  mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  ,  una 
stecco  di  cannella  ,  zucchero  a  proporzione  » 
e  una  scorzetta  di  limone  »  che  consumi  la  quar¬ 
ta  parte  .  Fate  cuocere  leggermente  quattr’on* 
eie  di  riso  ,  ben  pulito  ,  e  lavato  ,  con  un  bic¬ 
chiere  d’acqua  bollente  >  indi  bagnatelo  col  latte 
suddetto  poco  per  volta  ,  fintantoché  sia  ben 
cotto  ,  e  denso  ,  passatelo  alla  stamina  con  es¬ 
pressione  ,  o  al  setaccio  ,  con  tre  onefte  di 
nocchie  ,  o  mandorle  dolci ,  pelate  e  pesti  nel 
mortaio  ben  fine  ;  metteteci  poscia  otto  fian¬ 
chi  sbattuti  in  fiocca  ,  mescolate  bene  ,  vessate 
sopra  il  piatto  che  dovete  servire  ;  fate  cuo¬ 
cere  al  forno  ,  e  servite  glassato  di  zucchero 
fino  colla  pala  rovente  senza  toccare  «  Ponete 
anche  riempire  con  detta  Crema  delle  chic¬ 
chere  ?  e  farle  cuocere  a  Bagno-maria  ,  e  ser¬ 
virle  nella  stessa  maniera  col  ferro  rovente 
senza  toccare  .  Vedete  Crema  all’Inglese  p»  177* 
Crema  di  Farina  di  fiiso, 
jtntremè  zz  Questa  si  appresta  ,  e  si  serve  nella 
stessa  guisa  »  che  la  Crema  Brulé  ,  colla  sola 
differenza ,  che  in  luogo  della  farina  di  Fro- 
mento ,  vi  si  pone  della  farina  di  Riso  . 

CrS‘ 
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Crema  al  Gratino  » 

‘yintrmè  rr  Mescolate  sei  rossi  cl'uova  ,  due 
bianchi  5  un  cucchiaio  di  farina  ,  e  poco  zuc¬ 
chero  ,  con  mezza  foglietta  dj  latte  ,  e  mezza 
di  fiore  di  latte  ,  passate  al  setaccio  ,  mesco¬ 
lateci  spume  ,  fiori  di  arancio  ,  e  scorzetta  can¬ 
diti  ,  il  tutto  trito  fino  ;  versate  sopra  il  piatto 
che  dovete  servire  ,  ponetelo  sopra  un  fornello 
con  sotto  poco  fuoco  ;  fate  cuocere  dolcemente 
la  Crema  fintantoché  sia  ben  gratinata  5  senza 
essere  abbruciata  .  Nel  momento  di  servire 
spolverizzatela  sopra  con  zucchero  fino  ,  e  glas¬ 
satela  colla  pala  rovente  senza  toccarla  . 

Crema  alla  Delfina  * 

ylntremè  —  Stemperate  in  una  cazzatola  ,  sei 
rossi  d’  uova  ,  un  cucchiaio  di  farina  ,  ed  un 
poco  di  zucchero  ,  con  una  foglietta  di  latte, 
e  mezza  di  fiore  di  latte  3  passate  al  setaccio  ; 
fate  cuocere  mezz’ora  con  uno  stecco  di  can¬ 
nella  ,  movendo  sempre  con  una  cucchiaia  di 
legno  ;  quando  sarà  mezza  fredda  ,  aggiunge¬ 
teci  qualche  spuma  ,  fiori  di  arancio  canditi  , 
zucca  candita  ,  il  tutto  trito  fino  ,  e  quattro 
bianchi  d’uova  sbattuti  in  fiocca  .  Ponete  una 
porzione  di  questa  Crema  sopra  il  piatto  che 
dovete  servire,  aggiustateci  sopra  del  pane  di 
Spagna  tagliato  in  fettine  fine  ,  o  biscottini  ; 
coprite  colla  Crema  ,  poscia  rimettete  il  pane 
di  Spagna  ;  e  finite  colla  Crema  ;  fate  cuocere 
ad  un  forno  temperato  ,  e  servite  glassato  di 
zucchero  . 

Crema  dì  Riso  . 

/Inlremè  m  Abbiate  un  poco  di  riso  ben  cotto 
con  latte  »  essendo  freddo  ,  e  denso ,  stempe¬ 
ra- 
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ratelo  con  una  foglietta  di  fiore  di  latte  »  ag¬ 
giungeteci  scorsetta  di  limone  ,  qualche  spuma  , 
fiori  di  arancio  canditi  ,  il  tutto  trito  ,  un  po¬ 
co  di  cannella  in  polvere  ,  cinque  rossi  d’uova  > 
e  li  bianchi  sbattuti  in  fiocca  ,  zucchero  a  pro¬ 
porzione  i  versate  sopra  il  piatto  che  dovete 
servire  ;  fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  > 
e  servite  glassato  di  zucchero  . 

Crema  alla  Marié  . 

Antremè  ZZ  Stemperate  sei  rossi  d’uova  e  due 
bianchi  con  un  cucchiaio  di  farina  ,  mezza  fo¬ 
glietta  di  latte,  e  mezza  di  fiore  di  latte  ,  zuc¬ 
chero  a  proporzione,  scorzetta  di  limone,  qual¬ 
che  spuma  ,  fiori  di  arancio  canditi  ,  tre  oncie 
di  cioccolata  ,  il  tutto  trito  ;  versate  sopra  il 
piatto  che  dovete  servire  ;  fate  cuocere  sopra 
un  fuoco  leggiero  ,  come  la  Crema  al  Gratino  . 
Servite  spolverizzata  di  zucchero  fino  ,  e  glas¬ 
sata  colla  pala  rovente  senza  toccare . 

Crema  dritta  alla  Stracca  . 

Antremè  z  Mescolate  tre  oncie  di  farina  ,  con 
sei  uova  intere  ,  e  zucchero  a  proporzione, 
con  una  foglietta  di  latte  ,  e  mezza  di  fiore 
di  latte;  fate  cuocere  sopra  un  fuoco  leggiero 
mezz’ora  ,  con  uno  stecco  di  cannella  ,  mo¬ 
vendo  sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  ,  fin¬ 
ché  non  senta  la  farina  ,  e  che  sia  molta  densa  ; 
Indi  levate  la  cannella  ,  aggiungeteci  qualche 
spuma  ,  scorzetta  di  limone  ,  fiori  di  arancio 
canditi?  il  tutto  trito  fino;  stendete  la  Crema 
sopra  una  lastra  di  rame  unta  di  butirro  ,  alla 
grossezza  dì  mezzo  dito.  Quando  sarà  fredda 
tagliatela  in  mostaccioli  ,  o  quadretti ,  indo¬ 
rateli  con  uovo  sbattuto  ,  spolverizzateli  con 

me- 
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metà  mollica  di  pane  grattata  »  e  metà  farina 
mescolata  insieme  ;  fatela  friggere  nello  strutto 
ben  caldo  ,  e  servitela  di  bei  colore  ,  glassata 
di  zucchero  colla  pala  rovente  ,  senza  toccarla  . 
La  potete  fare  anche  in  questa  maniera  ,  cioè: 
Quando  sarà  cotta  versatela  sopra  una  lastra 
di  rame  ,  spolverizzata  di  farina  ,  stendetela 
della  grossezza  di  due  scurii  ,  infarinatela  an¬ 
che  di  sopra  .  Allorché  sarà  fredda  ,  tagliatela 
come  la  precedente  ,  fatela  friggere  di  bel  co¬ 
lore  >  e  servitela  glassata  nello  stesso  modo  » 
Crema  Fritta  all' inglese  . 

's. intremè  Fate  bollire  una  foglietta  di  latte, 

ed  una  di  fiore  di  latte  ,  con  uno  stecco  di 
cannella  ,  una  scorzetta  di  limone  »  un  pizzico 
di  coriandoli ,  e  zucchero  a  proporzione»  Quan¬ 
do  sarà  quasi  fredda  ,  stemperateci  nove  uova 
intere  ,  passate  al  setaccio  ,  fate  cuocere  a  Ba¬ 
gno-maria  .  Allorché  sarà  raffreddata  ,  taglia¬ 
tela  in  mostacciuoli  ,  intingeteli  in  una  pastella 
da  frittura  ,  e  fateli  friggere  di  bel  colore 
nello  strutto  ,  e  servite  glassato  di  zucchero 
colla  pala  rovente  senza  toccare  „ 

Crema  alla  Teruvìana 

sintremè  ZZ  Quando  averete  fatto  bollire  ,  e 
consumare  un  terzo  due  fogìiette  di  latte  , 
ed  una  di  fiore  di  latte  ,  fatelo  raffreddare  ; 
indi  stemperateci  dodici  rossi  d’uova  ,  con  zuc¬ 
chero  a  proporzione  ,  aggiungeteci  uno  stecco 
di  cannella  ,  ed  una  scorzetta  di  limone  ;  fate 
stringere  sopra  un  fuoco  leggiero  ,  movendo 
sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  senza  bol¬ 
lire  ;  quando  sarà  cotta  ,  e  densa  una  cosa  giu¬ 
sta  ,  spremeteci  il  sugo  di  due  limoni ,  ciò  che 
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la  Stringerà  maggiormente  ,  levate  allora  la  can¬ 
nella  a  ed  il  limone  ,  e  versatela  sopra  un  Gatto 
di  pane  di  Spagna  ,  e  servite  freddo  ;  oppure 
ponetene  un  poco  nel  fondo  del  piatto  che  do¬ 
vete  servire  ,  aggiustateci  sopra  delle  fette  di 
pane  di  Spagna,  e  così  suolo  per  suolo  i  ter¬ 
minando  colla  Crema  ,  e  servite  freddo  con 
sopra  spume  di  mandorle  amare  schiacciate* 
Crema  Pasticcierà  « 

Jn  treni  è  zz  Questa  Crema  la  potete  fare  con 
farina  di  riso  i  o  di  fromento  .  Essa  è  la  me¬ 
desima  ,  che  la  Crema  Brulé  ,  ma  assai  più  den¬ 
sa  .  Quando  sarà  fredda  ci  potete  aggiungere 
ciò  che  vi  aggrada  ,  come  sarebbe  scorzetta 
di  cedrato,  di  Portogallo,  di  arancio,  di  li¬ 
mone  ec.  Se  queste  scorzette  sono  candite  * 
le  tagliarete  in  piccioli  dadini ,  se  poi  sono  scor¬ 
zette  del  frutto  fresco,  le  tritarete  fine.  La 
zucca  candita  ,  le  spume  dì  mandorle  amare, 
ed  i  fiori  di  arancio  canditi  ,  sono  tutte  cose 
ottime  •  Alcuni  aggiungono  anche  nella  Crema 
qualche  bianco  d’uovo  sbattuto  infiocca,  ma 
ciò  dipende  dalla  volontà  • 

Crema  Sufflè  al  Pane  di  Spagna . 

'Jntremè  =3  Inzuppate  una  libbra  di  pane  di 
Spagna  >  0  biscottini  di  Savoja  ,  con  uiiafogliet» 
ta  di  fiore  di  latte  :  indi  metteteci  otto  rossi 
d’uova  ,  e  zucchero  a  proporzione  •  Grattate 
la  superficie  di  un  limone  ,  o  cedrato  ,  o  aran¬ 
cio  Portogallo  ,  con  un  poco  di  zucchero  in 
pane  ,  che  grattarete  poi  lo  stesso  zucchero 
nella  composizione  per  dargli  l’odore  ,  passate 
al  setaccio  ,  aggiungeteci  sei  bianchì  d’uova 
sbattuti  in  fiocca  ;  versate  nel  piatto  che  do* 
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vele  servire  ,  con  un  bordino  intorno  di  mol¬ 
lica  di  pane  ;  fate  cuocere  ad  un  forno  assai 
temperato  ,  e  servite  subito  glassato  di  zuc¬ 
chero  .  Il  bordino  vedetelo  aìi’Articolo  delle 
Guarnizioni  pag.  5  6, 

Crema  alla  Portoghese  . 

'a Intremè  =  Stemperate  sei  rossi  d’uova  ,  con 
un  poco  di  farina,  e  zucchero  a  proporzione , 
con  mezza  foglietta  di  latte  ,  e  mezza  di  fiore  di 
latte,  aggiungeteci  uno  stecco  di  cannella  ,  ed 
una  scorzetta  di  limone  *  fate  stringere  sopra 
il  fuoco  ,  che  non  senta  la  farina  ,  e  che  sia 
delicata  ,  cioè  competentemente  legata  .  Sbat¬ 
tete  i  bianchi  in  fiocca  .  Abbiate  del  latte  bol¬ 
lente  al  fuoco  >  condito  con  un  poco  di  zuc¬ 
chero  ,  e  un’idea  di  sale  ;  prendete  con  un  cuc¬ 
chiaio  porzione  dei  bianco  sbattuto  ,  ponetelo 
nel  latte  ,  fatelo  cuocere  ,  rivoltandolo  d’am¬ 
be  le  parti  ,  e  a  mano  a  mano  ponetelo  so¬ 
pra  un  setaccio  ;  quando  sarà  finito  ,  versate 
un  poco  di  Crema  nel  fondo  del  piatto  che 
dovete  servire  ,  aggiustateci  sopra  il  bianco 
d’uova  a  guisa  di  cuppola  ,  tramezzandolo  ,  e 
coprendolo  per  tutto  colla  Crema.  Servite  fred¬ 
do  con  sopra  spume  di  mandorle  amare  schiac¬ 
ciate  ,  ed  intorno  ,  se  volete  ,  guarnite  di  dal* 
doucini ,  o  picciole  pastine  frolle  * 

Crema  di  Persiche . 

intremè  —  Prendete  sette  ,  o  otto  buone  per¬ 
siche  ,  levategli  Tosso,  fatele  cuocere  con  un 
poco  di  vino  bianco  ,  acqua  a  sufficienza  ,  e 
zucchero  a  proporzione;  a  mezza  cottura  ag¬ 
giungeteci  le  mandorle  delle  persiche  pelate, 
e  schiacciate  .  Quando  saranno  ben  cotte  ,  pas- 
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satele  per  il  setaccio  ,  fatele  raffreddare  ,  indi 
mescolateci  otto  rossi  d’uova  fresche  ,  osser¬ 
vate  che  la  dose  sia  sufficiente  per  sette  in 
otto  chicchere  ,  e  non  molto  densa  ,  ripassate 
due  volte  al  setaccio  ,  riempiteci  le  chicchere»  fa¬ 
tele  cuocere  a  Bagno-maria  ,  e  servitele  fredde  . 

Crema  di  /flbìcscche  . 

/fntremt  =  Questa  fassi  nello  stesso  modo  ,  ma 
senza  vino  ,  aggiungendoci  in  luogo  più  acqua. 

Crema  di  /fucinasse . 

/fntremè  zz  Tagliate  in  fettine  assai  fine  ,  e  per 
traverso  una  buona  ananasse  ;  indi  ponetela  a 
cuocere  con  acqua  ,  un  bicchiere  di  vino  bianco 
buono  »  uno  stecco  di  cannella,  e  zucchero  in 
pane  a  proporzione  ,  o  con  acqua  sola  ,  e  zuc¬ 
chero  .  Allorché  sarà  cotta  ,  ed  il  sugo  suffi¬ 
ciente  per  la  Crema  ,  passatela  al  setaccio  sen¬ 
za  espressione,  fate  raffreddare  ,  aggiungeteci 
dieci  rossi  d’  uova  fresche  ,  ripassate  di  nuovo 
due  volte  ;  ponete  nelle  chicchere,  fate  cuo¬ 
cere  a  Bagno-maria ,  e  servite  freddo. 

Crema  di  Vìscide  . 

sfntrcmc  —  Fate  cuocere  una  libbra  ,  e  mezza 
di  viscide  come  l' ananasse?  indi  passatele  al 
setaccio  senza  espressione  ;  pestate  una  porzio¬ 
ne  dei  nocciuoli  ,  uniteli  alla  composizione  , 
ripassate  al  setaccio  ,  e  osservate  che  la  dose 
sia  sufficiente  per  la  Crema  ;  fate  raffredda¬ 
re  ,  metteteci  i  rossi  d’uova  ,  come  sopra ,  pas¬ 
sate  ancora  due  volte  ,  riempite  le  chicchere , 
fate  cuocere  a  Bagno-maria  ,  e  servite  fteddo  . 

Crema  di  Francie . 

/fntremè  =  Schiacciate  una  libbra  ,  e  mezza  di 
fravole  in  lina  terrina  ,  aggiungeteci  un  bic- 
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chiere  di  vino  bianco  buono  »  acqua  a  propor¬ 
zione  »  un  poco  d’acqua  di  cannella  ,  zucchero 
in  pane  spolverizzato  a  sufficienza  .  Dopo  un* 
ora  passate  per  un  setaccio  tino  senza  espres¬ 
sione  ,  e  che  la  dose  sia  bastante  per  la  Cre¬ 
ma  ;  aggiungeteci  dieci  rossi  d’uova  fresche  , 
ripassate  due  altre  volte  ,  versatela  nelle  chic¬ 
chere  ,  fatela  cuocere  a  Bagno-maria,  e  ser¬ 
vitela  fredda  ,  (bielle  di  Framboese  >  e  Ribes» 
si  apprestano  nello  stesso  modo  . 

Crema  di  Frutta  senza  polpa . 
jtniremè  —  Fate  bollire  delle  persiche  ,  o  vi- 
sciole  ,  o  albicocche  ,  o  ananasse  ,  come  per  le 
Creme  qui  sopra  indicate;  ma  con  più  acqua  , 
zucchero  in  pane  a  sufficienza  ,  e  le  loro  man¬ 
dorle  schiacciate  ;  e  per  le  visciole  ,  o  ana¬ 
nasso  ,  cannella  »  o  vainiglia  ;  indi  versatele  den¬ 
tro  una  salvietta  prima  bagnata,  e  ben  spre¬ 
muta  ;  torcetela  leggiermente  acciò  esca  tutto 
il  sugo  del  frutto  senza  la  polpa  ;  fate  raffred¬ 
dare  questo  sugo  ,  che  sia  sufficiente  per  la  Cre¬ 
ma  ,  poneteci  dieci  rossi  d’uova  fresche  ,  ripas¬ 
sate  altre  due  volte  ;  torcendo  soltanto  la  sal¬ 
vietta  ,  riempite  le  chicchere  ,  fate  cuocere  a 
Bagno-maria»  e  servite  freddo. 

La  Crema  di  Ananasse  la  potete  fare  an¬ 
che  senza  cuocere  ;  cioè  tagliata  in  fette  ,  e 
messa  in  infusione  come  quella  di  Fravole  ;  ov¬ 
vero  con  solo  acqua  ,  e  zucchero  . 

Crema  alla  Polìgnac  di  Cioccolata  Bianca  . 
/jnifgmè  ~  Predate  cinquanta  mandorle  di  buon 
Caracca  ,  fatele  abbrostolire  in  una  padellina 
che  terrete  per  questo  oggetto  ,  soltanto  per 
pelarle  ;  indi  dividete  ie  lobe  di  dette  man- 

dor- 
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clorle  ,  e  abbrostolitele  ancora  un  poco  ;  pone* 
tele  poscia  in  infusione  per  ott’ore  con  un  bic¬ 
chiere  d’acqua  comune  ,  e  un  poco  di  vainiglia, 
e  cannella  sulla  cenere  calda  .  Dopo  scolate  l’ac¬ 
qua  per  un  setaccio  ,  aggiungeteci  dodici  rossi 
d-uova  fresche,  zucchero  a  sufficienza  chiarifi¬ 
cato  a  sciroppo,  mescolate  bene,  e  ponete  so¬ 
pra  un  fuoco  moderato  ,  movendo  sempre  con 
una  cucchiaia  di  legno  ,  fintantoché  li  rossi  d’uo- 
va  saranno  cotti .  Osservate  bene  ,  che  non  sia¬ 
no  ,  nè  poco  ,  nè  troppo  cotti ,  mentre  da  ciò 
dipende  tutto  il  sapere  per  fare  queste  Creme  ; 
indi  versate  in  una  terrina  .  Tre  quarti  d’ora 
prima  di  servire  sbattete  questi  rossi  cotti  colle 
bacchette,  come  se  fossero  bianchi  d’uova  da 
mettere  in  fiocca  ,  vedrete  che  devono  pren¬ 
dere  una  certa  consistenza  come  una  pasta  di 
pane  dì  Spagna»  Servite  subito  nelle  chicche¬ 
re  ec. 

Crema  alla  Folignac  di  Biada, 
sintreiine  z  Questa  si  ta  nello  stesso  modo  ,  colla 
sola  differenza  ,  che  in  luogo  del  Caracca  ,  vai- 
nìglia,  e  cannella,  vi  si  mette  due  pugni  di 
biada  abbrostolita  come  il  Caffè  ,  e  sì  finisce  , 
«  si  serve  nella  stessa  maniera  . 

Crema  alla  Folignac  di  Persiche . 
idntreme  =:  Prendete  sei  belle  persiche  della 
Maddalena  ben  mature  ,  o  altre  ,  levategli  l’os¬ 
so  ;  i*di  spremetele  colla  mano  sopra  un  se¬ 
taccio  ,  che  il  sugo  cada  in  una  terrina  ,  me¬ 
scolate  conquesto  sugo  dodici  rossi  d’uova  fre¬ 
sche  ,  e  zucchero  chiarificato  ,  come  sopra.  La 
polpa  passatela  al  setaccio,  e  se  resta  ^ancora 
qualche  poco  di  sugo  ponetelo  colli  rossi  d’u'c  - 

YO 
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vo  .  Fate  cuocere  questi  sopra  un  fuoco  mo¬ 
derato  ,  movendo  sempre  con  una  cucchiaia  di 
legno  .  Quando  saranno  cotti  al  loro  punto 
versateli  in  una  terrina.  Un’ora  prima  di  ser¬ 
vire  sbatteteli  come  gli  altri  ,  e  a  poco  per 
imita  metteteci  la  polpa  delle  persiche  passata 
al  setaccio  »  le  mandorle  pelate  ,  e  trite  assai 
fine  ,  ed  il  sturo  di  un  limone  »  Le  mandorle 
le  potete  anche  schiacciare  s  e  porle  in  infu¬ 
sione  con  un  pochino  d’acqua,  che  passo- 
rete  ,  e  metterete  nei  rossi  d’uova  prima  di 
farli  cuocere  . 

Queste  Creme  dette  alla  Polignac  ,  ovvero 
Fouttès  ,  si  tanno  nella  stessa  maniera  di  tutte 
sorta  di  Frutta  ,  come  di  visciole  ,  albicocche, 
persiche  ,  framboese  ,  ribes  ,  fravole  ec.  Le  alla¬ 
gasse  ,  mosca role  j  e  lazzarole  ,  si  devono  pri¬ 
ma  cuocere  con  acqua  ,  ed  un  poco  di  zucche¬ 
ro  in  pane  .  La  poca  di  decozione  della  cottura 
che  resta  ,  la  quale  deve  essere  un  buon  bic¬ 
chiere  ,  si  passa  al  setaccio  ;  quando  sarà  fred¬ 
da  si  unisce  con  dodici  rossi  d’uova  fresche , 
e  la  polpa  del  fratto  si  passa  per  setaccio  ,  e 
si  mescola  poco  per  volta  nell’uova  ,  allorché 
dopo  cotte  si  sbattono  . 

Il  sugo  di  limone  si  pone  ad  ogni  sorta 
di  frutto,  alla  riserva  delle  visciole  ,  framboese, 
e  ribes,  e  questo  si  pone  quando  si  sbattono 
le  uova  dopo  cotte . 

Crema  alla  Polignac  dì  Portogallo  » 
stintreme  Abbiate  un  bicchiere  di  sugo  di 
Portogalli  ,  con  qualche  fettina  assai  sottile 
delia  superficie  de’  medesimi  ;  passate  questo 
sugo  per  un  setaccio  fino  di  seta  ,  mescolatelo 

con 
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con  (iodici  rossi  d’uova  tresche  ,  zucchero  chia¬ 
riti  cato  a  sciroppo  la  quantità  che  bisogna  : 
(aie  cuocere  come  la  Crema  di  Cioccolata  bian¬ 
ca  .  Tré  quarti  d’ora  pr  nn  di  servire  sbat¬ 
tete  come  il  solito  ,  mettendoci  il  sugo  di  un 
limone  ,  **  servite  subito  nelle  chicchere  « 

Crema  alla  Polignac  dì  Cedrato. 

Antremè  n  T  *glfate  la  scorza  a  sei  limoni  »  e 
prendetene  mezzo  bicchiere  di  sugo  ,  che  ni e- 
scolarete  con  mezzo  bicchiere  di  acqua  ,  grat¬ 
tate  c  ni  un  pezzo  di  zucchero  in  pane  la  su- 
peifioie  di  un  cedrato  per  averne  lo  spìrito, 
che  metterete  nell’agro  di  limone  ;  squagliato 
che  saia  ,  passate  al  setaccio  9  aggiungeteci  zuc¬ 
chero  chiarificato  a  sciroppo  secondo  il  bisogno  * 
dodici  rossi  d’  uova  tresche  ♦,  tate  cuocere  sopra 
un  fuoco  moderato  ,  movendo  sempre  con  una 
cucchiaia  di  legno  ?  indi  ver  ace  in  una  ter- 
ima  ,  tre  quarti  d’ora  prima  di  servire,  sbat¬ 
tete  come  le  altre  Creme  alla  Polignac  ,  e  ser¬ 
vite  subito  ìitlie  chicchere  .  Se  il  sugo  di  li¬ 
mone  fosse  poco  ,  aggiungetene  un  poco  più 
nell’atto  che  sbattei”  le  uova. 

Crema  alla  Polignac  di  Limoni. 

Antremè  zz  Prendete  mezzo  bicchiere  di  su¬ 
go  di  limone  come  sopra»  e  mezzo  di  acqua  „ 
agg  ungeteci  qualche  fettina  delia  superficie 
d  i  i rutto  ;  indi  passate  al  setaccio  di  seta  3 
metteteci  zincherò  a  sufficienza  chiarificato 
cme  sopra,  dodici  rosi  d’uova  fresche  ;  ta¬ 
te  cuocere  ,  e  sb.. tulle  bene  ernie  il  solito, 
t  servate,  nello  «to  s  >  modo. 

Tutte  quest»  Creme  a  1 1  *.  Pdìgnac  si  possa¬ 
no  servire  nei  tastiti  «ubilo  fatte  >  ovvero  in 
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una  torta  »  o  pasticcietti  vol-o-\rant  di  pasta 
sfoglia  ,  o  frolla  ,  o  dentro  ,  o  tramezzo  un  Cat¬ 
tò  di  Savoia  ,  o  pane  di  Spagna  ;  come  anche 
dentro  a  tutte  sorta  di  lavori  di  pasta  di  man¬ 
dorle  ,  paste  fritte  ec.  Devesi  osservare  però 
che  tutta  la  pasticcieria  deve  essere  prima 
cotta  >  e  di  bel  colore  »  e  nel  momento  di  ser¬ 
vire  ,  metterci  una  di  dette  Creme  Fouettés  , 

Delle  Gelatine  . 

Osservazioni  sulle  Gelatine . 

Le  Gelatine  sono  egualmente  che  le  Cre¬ 
me  di  un  grande  ornamento  sulle  buone  men¬ 
se  ,  e  nel  tempo  stesso  leggiere  ,  rinfrescative  , 
e  delicatissime.  Nella  vecchia  cucina  si  face¬ 
vano  le  Gelatine  col  brodo  de’piedi  di  vitella, 
o  altri  brodi  di  carne  ;  ovvero  con  corno  di 
Cervo  ;  ma  al  presente  grazie  ai  progressi  della 
Professione  si  è  trovato  che  la  colla  di  pesce 
e  assai  superiore  »  si  per  la  sua  limpidezza  , 
e  leggerezza  ,  (pianto  che  non  ha  alcun  sa¬ 
pore  sensibile  agli  organi  del  gusto  ,  e  deli* 
odorato  ,  onde  è  stata  abbracciata  da  tutti  i 
mastri  dell’arte,  ed  inoltre  da  chi  brama  di 
mangiar  bene.  In  Francia*  Germania,  Inghil¬ 
terra  ,  e  tutti  i  paesi  del  Settentrione  ,  lassi  un 
consumo  prodigioso  di  colia  di  pesce  per  le  Ge¬ 
latine  .  che  amano  con  una  specie  di  trasporto, 
specialmente  le  donne  .  Chi  vorrà  per  altro 
servirsi  del  brodo  de’piedi ,  o  corno  di  Cervo, 
ciò  dipenderà  dalia  volontà . 
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Tutte  le  Gelataie  si  debbano  passare  fino 
ad  una  perfetta  coiart  zza  ,  e  per  far  ciù  è  pre¬ 
feribile  una  stamina  ad  una  salvietta  ,  mentre 
emendo  più  rada  ha  più  campo  il  liquore  di 
filtrare  attraverso  della  medesim  i  . 

Preparazione  della  Colla  dì  Pesce, 

Per  un  piatto  ó'/fntremé  ,  prendete  tre  a- 
tielli  di  colla  di  pesce  »  che  siano  grandi  ,  bian¬ 
chi  ,  e  traspaienti  ■»  batteteli  con  un  martello  so¬ 
pra  una  piotra  ,  con  sotto  un  foglio  di  carta 
reale  doppia  ,  spìlluccateli  bene  ,  lavateli  due 
volte  all’acqua  tresca  ,  m^ttetrli  poscia  in  una 
cazza rola  con  una  foglietta  d’acqua  comune  ; 
fate  bollire  a  fioco  allegro  senza  schiumare, 
€  almeno  poco  .  mentre  si  rischia  di  portare 
via  la  colla  a  forza  di  volerla  schiumare  .  Quan¬ 
do  sarà  consumata  l’acqua  più  di  due  terzi» 
e  la  colla  beo  liquefatta  ,  passale  per  una  sal¬ 
vietta  prima  bagnata  nell’acqua  e  spremuta  , 
fate  coinè  in  una  tazza  dì  argento  ,  o  una 
picciola  terrina  ,  torcendo  leggermente  la  sal¬ 
vietta  ;  ossei  ' aie  c’ie  dev’essere  d’una  limpi¬ 
dezza  sorprendente  ,  fate  raffreddare  ,  e  ser¬ 
vite  carne  sì  dira  m  appresso*  Nelle  Cucine, 
ove  si  lavora  in  grande  si  fanno  squagliare  c'rca 
cento  anelli  per  volta  ■>  e  si  hanno  delle  ter- 
J 111 ^  p:ene  di  colla  di  pe  ce  per  le  Gelatine. 
M  i  qui  non  si  parla  ,  che  rii  un  semplice  or¬ 
dinario  ,  o  di  qualche  pranzo  straordinario  . 
Secondo  dunque  la  qua  uba  della  Gelatina  ,  o 
delie  Gelatine  ,  che  v  i  se  fare,  sia  per  liti 
pr:  nzo  ,  sii  per  un’  ordinario  ,  bisogna  che  vi 
regolate  per  irli  anelli  ‘li  colla  dì  pesce  che 
dovete  squagliare  >  mentre  essendo  un’ articolo 
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alquanto  caro  di  prezzo  é  necessario  avere  at¬ 
tenzione  di  non  mandarla  da  male  . 

Gelatìna  dì  Granato  . 

jdntrsmè  zz  Prendete  u*  bel  granato  rosso  ,  e 
acido  ,  o  due  ,  mentre  vi  sono  anche  dei  dolci, 
levategli  tutti  gli  acini ,  frangeteli  colla  mano 
sopra  un  setaccio  ,  e  fate  cadere  il  sugo  dentro 
una  terrina  che  terrete  sotto.  Pestate  poi  una 
porzione  de’medesimi  acini  non  tanto  fini ,  ed 
uniteli  al  sugo  del  granato  passato  nella  terrina, 
metteteci  a  proporzione  zucchero  in  pane  spol¬ 
verizzato  ,  un  poco  di  acqua  fresca  a  suffi¬ 
cienza  ■>  e  un  poco  di  acqua  di  cannella  ,  o  di 
vainiglia  ;  mescolate  il  tutto  finché  il  zucchero 
siasi  squagliato  ,  indi  bagnate  una  salvietta  fina, 
o  stamina  con  acqua  ,  e  spremetela  bene  ,  le¬ 
gatela  al  di  sotto  di  una  sedia  ,  ovvero  ab¬ 
biate  un’ordegno  fatto  di  legno  espressamente 
in  cui  legarete  la  salvietta;  passate,  e  ripas¬ 
sate  quattro  ,  o  cinque  volte  la  Gelatina  leg¬ 
germente  per  la  salvietta  ,  tenendoci  sotto  una 
terrina  ■>  fino  alla  sua  perfetta  chiarezza  ;  ag¬ 
giungeteci  poscia  la  colla  di  pesce  »  la  quale 
deve  essere  fredda,  ma  non  rappresa  .  Versate 
la  Gelatìna  nelle  chicchere,  o  secchietti  d’ar¬ 
gento  ,  o  vasetti  dì  cristallo  ,  o  giatta  di  por¬ 
cellana  ec.  ,  e  ponete  sopra  la  ueve  .  Per  ve¬ 
dere  come  la  Gelatina  è  torte  mettetene  un 
pochino  sopra  la  neve  iu  un  cucchiaio  d’argento. 

Per  chicchere»  giatte  ,  e  picciole  stampe 
bastono  tré  anellt  grandetti  di  colla  di  pesce  . 
Per  stampe  mezzane  quattro  in  cinque  ,  e  per 
stampe  grandi  sei  in  sette  .  Le  stampe  ,  qua¬ 
lunque  siano  ,  dopo  che  fa  Gelatina  sarà  ge- 
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lata  sulle  neve  ,  e  nel  momento  di  servire  s’im¬ 
mergono  un’istante  nell’acqua  bollente  ,  e  si  ri¬ 
voltano  subito  sopra  il  piatto  con  sotto  una 
salvietta  piegata  propriamente  .  Alla  fine  di 
quest’ Articolo  dirò  le  diverse  variazioni ,  che 
fannosi  colle  Gelatine  ,  mentre  quanto  ho  detto 
potrà  servire  di  base  per  tutte  le  altre . 

Gelatina  di  Fravole . 

Jntremè  zz  Abbiate  una  libbra  e  mezza  di  fra- 
vole  fresche  ,  mondatele  ,  schiacciatele  legger¬ 
mente  colla  mano  ,  ponetele  in  una  picciola 
sorbettiera  con  un  poco  di  vino  moscato  ,  o 
altro  vino  bianco  ,  zucchero  in  pane  spolve¬ 
rizzato  a  proporzione  ,  un  poco  di  acqua 
fredda  a  sufficienza  ,  ed  un  poco  di  acqua  di 
cannella  ,  e  sugo  di  limone  .  Lasciate  in  infu¬ 
sione  per  due  ore  ,  indi  passate  alla  salvietta, 
o  stamina  come  sopra  »  aggiungeteci  la  colla  di 
pesce  nello  stesso  modo  ,  versate  la  Gelatina  do¬ 
ve  vi  pare  »  ponetela  sulla  neve  ,  e  servitela  « 
Gelatìna  di  Framboese  • 

V Intremè  ZZ  Questa  ,  e  quella  di  Ribes  si  appre~ 
stano  nello  stesso  modo  ,  che  quella  di  Fravole  . 

Gelatina  di  Persiche  • 

intremè  ZZ  Prendete  delle  persiche  dette  della 
Maddalena  ,  o  altre  che  siano  di  buona  qua¬ 
lità  ,  e  ben  mature  ;  tagliatele  in  fette  ,  met¬ 
tetele  in  infusione  dentro  una  sorbettiera  con 
un  poco  di  vino  moscato  ,  o  altro  vino  bianco  * 
un  poco  di  acqua  fredda  a  sufficienza ,  un  po¬ 
co  di  acqua  di  vainiglia  ,  zucchero  in  pane  spol¬ 
verizzato  a  proporzione  ,  uniteci  le  mandorle 
delie  periiche  schiacciate  grossolanamente;  la- 
sciate  in  infuiìoone  per  due  ore  »  indi  passate 
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alla  salvietta  ,  o  stamina  ,  fino  alla  perfetta 
chiarezza  ,  t  ome  la  Gelatina  di  granato  ,  aggiun¬ 
geteci  la  colla  di  pesce  ,  e  finitela  come  sopra . 

Gelatina  di  Albicocche  . 

Antremè  —  Q  lesta  Gelataia  si  appresta  esat¬ 
tamente  come  quella  di  Persiche  ,  ma  senza' 
vino  »  ed  in  luogo  ci  si  mette  un  poco  più 
d’acqua  comune  . 

Gelatina  d>  Ananasse . 

Antremè  rz:  Abbi  uè  una  buona  ananasse,  sin¬ 
cera  ,  e  ben  matura  ,  tagliatela  in  tettine  fine 
per  traverso  ,  mettetela  in  infusione  per  due 
ore,  dentro  una  picciola  sorbettiera  ,  con  ac¬ 
qua  comune  a  sufficienza  ,  un  poco  di  vino  mo¬ 
scato  ,  zucchero  in  pane  spolverizzato  ,  un  poco 
d’acqua  di  cannella  ;  ovvero  con  solo  acqua  , 
e  zucchero  ;  passate  poscia  alla  salvietta  piti 
volte  come  la  Gelatina  dì  granato  ,  aggiunge¬ 
teci  la  colla  di  pesce,  e  finitela  ,  e  servitela 
come  le  altre  . 

Gelatina  di  Frutta  alla  Valiere  • 

Antremè  m  Le  Gelatine  di  persiche  ,  di  albi¬ 
cocche  ,  e  di  ananasse  alla  Valiere  si  fanno  coite, 
cioè  ;  mettete  delle  persiche  s:ncere  ,  e  ben  ma¬ 
ture  tagliate  a  spicchi  con  tutta  la  pelle  in  una 
cazzarola  con  le  loro  mandorle  pelate  e  schiac¬ 
ciate  ,  metà  acqua  ,  e  metà  vino  bianco  ,  o  mo¬ 
scato  ,  zucchero  fino  a  proporzione ,  uno  stec¬ 
co  di  cannella  ;  fate  bollire  dolcemente  un 
quarto  d’ora  ,  e  che  resti  abbastanza  sugo  per 
la  Gelatina  ;;  indi  passate  alla  stamina,  o  sal¬ 
vietta  ,  fino  alla  perfetta  chiarezza  ;  quan  o  sa¬ 
rà  quasi  fredda  aggiungeteci  la  colla  di  pesce  * 
e  finite  questa  Gelatina  >  coni#  quella  ciuuu  • 

ser- 
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servite  la  Gelatina  nelle  stampe  ,  allora  non  met* 
tete  le  mandorle  schiacciate  nelle  persiche  ,  ma 
pelatele  ,  tagliatele  in  filetti  ,  ed  aggiustatele 
tramezzo  la  Gelatina  nell’atto  che  la  fate  rap¬ 
prendere  sopra  la  neve  . 

Quella  di  albicocche  si  appresta  nello  stesso 
modo  ,  ma  senza  vino,  ed  un  poco  più.  d’acqua . 

Quella  di  ananasse  sì  appresta  egualmente  , 
ma  senza  vino  ,  e  senza  alcuno  odore.  Se  non 
avete  ,  o  non  volete  impiegare  un’ananasse  per 
la  Gelatina  .  prendete  tutti  i  rimasugli  di  quelle 
che  sono  state  mangiate  alla  tavola  ;  fateli  bol¬ 
lire  con  acqua  e  zucchero  in  pane  ;  indi  pas¬ 
satene  il  sugo  alla  salvietta  ,  o  stamina  >  alla 
perfetta  chiarezza  >  aggiungeteci  un  poco  di  su¬ 
go  di  limone ,  e  finite  la  Gelatina  come  le  altre. 
Se  la  servite  sopra  una  gialla  di  porcellana  , 
poneteci  in  mezzo  ,  nel  momento  di  servire  ,  il 
Plesso  di  una  ananasse  ben  fresco. 

Gelatìna  di  bisciole  • 

/intreme  rs:  Prendete  delle  marasche,  o  altre 
viscide  ,  levategli  i  gambi ,  schiacciatele  den¬ 
tro  una  salvietta  prima  bagnata  nell’  acqua  e 
ben  spremuta  ,  torcetela  acciò  esca  tutto  il  sugo 
delle  viscide  ,  che  farete  cadere  in  una  terrina; 
schiacciate  anche  un  poco  i  nocciuoli  delle  ma¬ 
rasche  ,  e  mescolateli  col  sugo  ,  condite  a  pro¬ 
porzione  con  zucchero  in  pane  spolverizzato, 
un  poco  di  acqua  fresca  ,  un  poco  di  acqua  di 
vainiglia  ,  e  un  tantino  di  sugo  di  limone  ;  me¬ 
scolate  finche  il  zucchero  siasi  squagliato  ;  indi 
passate  alla  salvietta  ,  o  stamina  ,  come  la  Gela¬ 
tina  dì  granato  ,  e  finitela  egualmente . 
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Gelatina  di  bìsciole  secche  ; 

/nlrcmè  “  Queste  si  p< siano  nel  m  >rtajo  gros¬ 
solanamente  ;  indi  si  mettono  in  infusione  per 
due  ore  dentro  una  picciola  socbettiera  ,  con 
zucchero  in  pane  spolverizzato,  un  poco  d  ac¬ 
qua  comune  a  proporzione  ,  un  poco  d’acqua 
di  cannella  ,  un  poco  di  sugo  di  limone  ;  si 
passano  poscia  alla  salvietta  o  stamina  fino  alla 
perfetta  chiarezza  ,  e  si  finisce  la  Gelatina  come 
sopra  - 

Gelatina  di  Fr  avole  senza  il  Frutto . 
sfntremè  —  Prendete  un  certo  seme  detto  /dni» 
cella ,  un’oncia  basta  tré  volte  ;  pestatelo  nel 
mortajo  di  bronzo  ;  indi  ponetelo  in  infusione 
per  due  ore  dentro  una  picciola  sorbeltiera, 
con  zucchero  in  pane  spolverizzato  ,  un  poco 
d’acqua  di  cannella  ,  ed  acqua  comune  a  suffi¬ 
cienza  ,  aggiungeteci  poscia  un  poco  di  sutro 
di  limone  ,  dategli  il  colore  con  un  poco  di 
amarante  ,  passatela  alla  salvietta  o  stamina  co¬ 
me  le  altre  »  e  finitela  nello  stesso  modo. 

Gelatina  di  Portogallo . 

Jntremè  ~  Levate  la  scorza  a  sei  »  o  più  li¬ 
moni  ,  tagliateli  nel  mezzo  ,  spremeteli  sopra 
un  setaccio  di  seta  ,  spremeteci  ancora  due 
aranci  di  portogallo,  che  il  sugo  vada  a  cadere 
dentro  una  terrina  ;  tagliate  delle  fettine  pie- 
ciole  ed  assai  sottili  sulla  superfice  d’un  bel 
Portogallo  ,  e  fatele  cadere  nell’agro  ,  mesco- 
late  con  un  cucchiaio  grande  d’argento  ,  addol¬ 
cite  con  sciroppo  fatto  con  zucchero  in  pane  , 
o  zucchero  fioretto  bianchissimo,  la  quantità  ne¬ 
cessaria  ;  mescolate  ancora  ,  acciò  lo  sciroppo 
s’ incorpori  coll’  agro  •  Passate  quindi  per  una 


Moderno»  Cap,  1JÌ .  3©s 

saMetta  finissima  ,  prima  bagnata  e  poi  spre¬ 
muta  ,  ciò  che  farete  sempre  ,  in  un’  altra  ter¬ 
rina  ,  aggiungeteci  la  colla  di  pesce  sufficente 
per  la  Gelatina  ;  mescolate  ancora  un  poco  , 
assaggiate  se  dotti  na  più  il  dolce,  o  l’acido, 
mani  e  potete  corteggi  re  o  coll’uno  ,  o  coll’al¬ 
tro  ;  ma  dovendoci  aggiungere  l’agro  ,  spre¬ 
mete  uno  o  due  limoni  scorzati  sopra  il  setaccino 
di  seta  ,  passatelo  preda  per  la  medesima  sai* 
vietta  ,  e<!  un  telo  aria  Gelatina  ,  versatela  dove 
voh  te  ,  lateJu  gelare  sulla  neve  ,  e  servitela 
come  le  altre  . 

Gelatìna  dì  Limoni  • 

/ ntrerrè  “  Spremete  sopra  un  setaccio  di  seta 
sei»  o  pù  1  moni ,  all!  quali  averete  tagliato 
la  scorza  ,  e  fate  caliere  il  sugo  dentro  una 
terrina  ,  fateci  cadere  delle  fettine  picciole  ,  ed 
assai  sottili  tagliate  sulla  superfice  d’un  limo¬ 
ne  ,  o  due  »  addolcite  con  sciroppo  di  zucchero 
in  pane  a  sufficienza  ,  mescolate  ,  passate  per 
tuia  salvietta  ,  come  la  precedente  ,  aggiunge¬ 
teci  la  colla  di  pesce  necessaria  ,  mescolate  an¬ 
cora  un  poco  ,  sempre  con  un  cucchiaio  grande 
d’argrnto  ,  osservare  se  nulla  domina,  per  cor¬ 
reggerla  ,  bisognando  ,  come  sopra  .  F  > rinate 
la  Gelatina  ,  come  credete  »  e  finitela  nello  stesso 
modo  delle  altre  . 

Gelatina  dì  Cedrato  , 

Antrcmè  zzi  Spremete  il  sugo  di  sei  limoni  in 
un  setaccino  di  seta  »  come  sopra  »  fateci  cadere 
le  fettine  tagliate  picciole  ,  ed  assai  sottili  della 
gupeifice  d’un  buon  Cedrato  ,  aggiungeteci  lo 
«cnopj.o  di  zucchero  a  sufficienza  ,  mescolate  , 
gassate  alla  salvietta,  come  qus-ila  di  poiiog  Ilo  , 

uni- 
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uniteci  la  colla  di  pesce  ,  secondo  la  forma  che 
volete  dare  alla  Gelatina,  e  finitela  come  le  altre. 

Gelatìna  ili  /trancio  • 

Antremé  —  Que:ta  si  appresta  ,  come  quella  di 
cedrato  ,  alla  sola  differenza  ,  che  in  luogo  di 
mettere  la  scorzetta  di  cedrato  ,  si  mettono 
le  zeste  ,  cioè  le  fettine  tagliate  finissime  della 
superfice  di  un  bell’arancio  acido  ,  e  si  finisce 
la  Gelatina  nello  stesso  modo  . 

Osservazioni  sulle  Gelatine  di  Agrumi . 

Tutte  queste  Gelatine  d'  d grumi  non  saranno 
totalmente  limpide  come  l’acqua  ;  ma  di  un  co¬ 
lore  alquanto  diafano  ,  mentre  ancora  non  si  è 
ritrovato  nella  Chimica  il  segreto  di  chiarire  i 
sughi  acidi  di  cedro  ,  di  limone  ,  di  arancio  ec. 
senza  fargli  soffrire  l'azione  del  fuoco  ,  o  qual¬ 
che  altra  operazione  che  li  spoglia  della  loro 
virtù  ;  mentre  la  forza  dell’agro  di  questi  frutti, 
consiste  in  un  sale  acido  essenziale  unito  e  le¬ 
gato  da  una  quantità  di  parti  oleose  che  con¬ 
tiene  ;  motivo  per  cui  comunica  alle  fibrette 
nervose  della  lingua  tutto  il  suo  acido  .  Spo¬ 
gliato  da  queste  parti  acide  ,  e  oleose,  mediante 
qualunque  operazione  ,  si  rende  inutile  negli  ali¬ 
menti  ,  e  segnatamente  nelle  Gelatine  • 

Il  colore  trasparente  nelle  Gelatine  di  A- 
grumi  le  rende  ancora  gradevoli  alla  vista  per 
la  loro  limpidezza  naturale  ,  e  se  taluno  crede 
di  perderci  dal  canto  della  vista  ,  vi  guadagna 
molto  dal  canto  del  gusto  ,  e  dell’odorato  • 
Confesso  finalmente  ,  che  questo  metodo  l’ho 
trovato  migliore  di  tutti  gli  altri  finora  cono¬ 
sciuti  » 
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Gelatìne  di  fiori  , 

Con  le  \  i  >  I  e  mammole  »  ie  rose,  i  fiori 
di  arancio  ,  i  garofoli  ,  i  gelsomini  ,  i  tube¬ 
rosi  ,  i  giunchigli ,  le  agazzie  ec.  si  compongono 
delle  eccellenti  Gelatine  per  quelle  persone  che 
ne  amano  il  gusto  ,  c  l’odorato  .  Queste  si  chia¬ 
mano  Gelatine  di  Stagione . 

Gelatina  di  Violette . 

/Jntremé  z z  Mettete  dalla  sera  in  infusione  ili 
una  tazza  di  cristallo  ,  o  di  porcellana  ,  con  il 
suo  coperchio  ,  un  pugno  di  viole  mammole 
ben  nettate  dai  gambi,  con  un  bicchiere  o  piti 
di  spirito  di  vino  di  ottima  qualità .  Collocate 
la  tazza  in  un  luogo  caldo  .  La  mattina  pas¬ 
sate  l’ infusione  due  o  tre  volte  per  una  sal¬ 
vietta  finissima  prima  bagnata  e  spremuta  bene, 
il  che  praticherete  sempre  ,  e  fate  cadere  il 
liquore  dentro  un’altra  terrina»  ed  osservate 
che  sia  sufficiente  per  la  Gelatina  ,  altrimenti 
averete  la  precauzione  di  mettere  più  fiori  ,  e 
più  spirito  ;  aggiungeteci  la  quantità  di  sciroppo 
di  zucchero  in  pane  ,  e  la  colla  dì  pesce  suf- 
fh  lente  ,  mescolate  con  un  cucchiaio  grande  di 
argento  ,  assaggiato  se  è  abbastanza  dolce  ;  ver* 
6ate  dove  credete  »  fate  gelare  sulla  neve  ,  e 
Servite  come  le  altre  Gelatine. 

Gelatina  di  /tose  . 

yfntremé  ZZ  Questa  Gelatina  la  potete  fare  di 
rose  fresche  »  e  di  rose  seccate  di  recente  . 
Per  le  fresche  prendete  una  quantità  sufficit-nre 
di  rose  pallide  ,  derre  in  Roma  maggiesi  >  sfron¬ 
datele  ,  talele  appassire  un  giorno  all’  ombra 
sopra  fogli  di  carta  da  scrivere  ,  quindi  met¬ 
tetele  in  infusione  nello  spirito  di  vino  ,  come 
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si  è  detto  di  sopra  ;  e  finite  ,  e  servite  questa 
Gelatina  nello  stesso  modo  dell* altra  .  Colle 
rose  secche  si  appresta  nella  stessa  maniera  • 
Gelatìna  dì  Garofoli . 

ylntremè  —  Sfrondate  i  piccioli  garofoli ,  detti 
in  Roma  Velletrani ,  che  sono  li  più  odorosi, 
fateli  appassire  ,  come  le  rose  ,  metteteli  in  in¬ 
fusione  con  lo  spirito  di  vino  nello  stesso  modo, 
con  quattro  ,  o  sei  teste  di  garofani  ammac¬ 
cati  ;  passate  la  mattina  il  liquore  per  una  sal¬ 
vietta  ,  come  si  è  detto,  in  un’altra  terrina; 
aggiungeteci  lo  sciroppo  di  zucchero  a  propor¬ 
zione  ,  e  la  colla  di  pesce  in  giusta  quantità 
per  la  Gelatina  che  volete  fare  j  versate  in  una 
piatta,  o  stampa,  o  altro,  fate  gelare  come 
il  solito  ,  e  servite  nello  stesso  modo  • 
Gelatìna  dì  Gelsomino  • 

Jntrcmè  zzz  Questa  si  prepara  ,  come  quella  di 
Viole  mammole  ,  mettendo  in  infusione  il  sem¬ 
plice  fiore  bianco  del  gelsomino,  e  finite,  e 
servite  questa  Gelatina  come  le  altre  . 

Gelatina  di  Fiori  d'  Arancio  . 

A ’ntrewè  —  Sfrondate  un  buon  pugno  di  fiori 
epa  rancio  ,  cioè  prendete  soltanto  le  frondine 
bianche  dei  fiore  ,  mettetele  in  infusione  nello 
spirito  di  vino  ,  come  si  è  detto  di  sopra  •  La 
mattina  passate  il  liquore  per  una  salvietta  , 
come  il  solito  ;  aggiungeteci  lo  sciroppo  a  suffi¬ 
cienza  ,  e  la  colla  di  pesce  necessaria  ,  a  tenore 
della  Gelatina  che  volete  servire  ,  fate  gelare 
«ulla  neve  in  una  stampa  »  in  una  giatta  ,  o 
Hi  altro  utensile  ,  e  finite  ,  e  servite  *  come 
tutte  le  altre  Gelatine  » 
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Gelatìna  di  Agazzi  a  .  / 

sfntremè  ZZ  Prendete  dei  fiori  di  agazzia  colti 
di  recente  ,  che  siano  giunti  al  loro  punto  di 
un  perfettissimo  odore  ,  la  quantità  necessaria 
per  la  Gelatina  ,  metteteli  in  infusione  nello 
spirito  di  vino  •  La  mattina  passatelo  ,  aggiun¬ 
geteci  lo  sciroppo  »  la  colla  di  pesce  >  ponete 
nella  stampa  ,  o  giatta  ,  o  chicchere  ,  fate  ge¬ 
lare  sulla  neve  ,  e  servite  come  tutte  le  altre 
Gelatine  . 

Gelatina  di  Giunchiglia . 

/intremè  zz  Mettete  in  infusione  nello  spirito 
di  vino  soltanto  il  fiore  bianco  del  giunchi¬ 
glie  ,  una  quantità  giusta  per  la  Gelatina  .  La 
mattina  passate  il  liquore  ,  aggiungeteci  lo  sci¬ 
roppo  ,  e  la  colia  di  pesce  ,  e  finite  questa  Ge¬ 
latina  ,  come  le  altre  - 

Gelatina  di  Tuberosi . 

/ intremè  zz  Prendete  il  solo  fiore  bianco  di 
tuberosi ,  quanti  saranno  necessari  per  la  Ge¬ 
latina  ,  poneteli  in  infusione  con  lo  spirito  di 
vino  ,  coprite  e  lasciate  così  fino  alla  mattina  : 
passate  quindi  per  ia  salvietta  ;  aggiungeteci 
lo  sciroppo  a  sufficienza  ,  e  la  colla  di  pesce 
necessaria  per  la  forma  che  volete  dare  alla 
Gelatina,  e  finitela  come  tutte  leprecedenti. 

Osservazioni  sulle  Gelatine  di  Fiori . 

La  regola  che  poco  varia  nella  compo¬ 
sizione  di  queste  Gelatine  di  fiori ,  è  tanto  spi¬ 
rito  di  vino  ,  tanto  sciroppo  ,  e  ta  ta  colia  di 
pesce  .  Se  quella  regola  talvolta  non  è  giusta  , 
ciò  dipende  dalla  più  o  meno  forza  dello  spi¬ 
rito  di  vino  ,  onde  l’uomo  di  gusto  corregge 
con  facilità  queste  picciole  variazioni  di  dose  . 

1  fio- 
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I  fiori  che  s!  mettono  in  infu-uone  deb¬ 
bano  essere  coperti  dallo  spirito  di  vino  ,  e 
questo  dev’essere  in  una  quantità  sufficiente 
per  la  Gelatina  ,  che  si  vuole  tare  .  D  unjue 
bisogna  mettere  in  infusione  tanti  fiori  .  e  t  nto 
spirito  j  per  quanto  si  ha  bisogno  di  Gelatina , 
mentre  ce  ne  vorrà  sempre  p  ù  per  una  stampa 
grande  ,  ed  una  giatta  »  che  per  piccioli  va¬ 
setti  ,  o  altro  . 

Potete  ancora  mettere  più  quantità  di  spi¬ 
rito  di  vino  nell’infusione  i  ed  allora  in  luogo 
dello  sciroppo  ,  poneteci  del  zucchero  in  pane, 
disciolto  a  freddo  con  un  poco  d’acqua  pura  , 
dopo  che  averete  passato  il  liquore  alia  sal¬ 
vietta  ,  osservando  che  sia  in  una  giusta  quan¬ 
tità  ,  onde  addolcire  lo  spirito  ,  e  la  colla  di 
pesce  che  si  deve  aggiungere  .  Qjando  il  zuc¬ 
chero  si  sarà  mescolato  col  liquore,  pa  site  df 
nuovo  alla  salvietta ,  metteteci  la  colla  di  pe¬ 
sce  ,  e  fate  gelare  dove  vi  pare  .  In  questa  ma¬ 
niera  viene  un’  eccellente  Rosolio  odoroso  in  Gela¬ 
tina  ,  di  qualunque  sorta  di  Fiori  Liliaci  ,  Bisogna 
perù  osservare  ,  che  io  spinto  di  vino  sia  di 
un*  ottima  qualità  . 

Alcuni  preparano  le  Gelatine  di  Fiori  in 
altra  maniera  ,  cioè  •  addolciscono  lo  spirito 
di  vino  con  sciroppo  di  zucchero  in  pane  ,  ad 
un  grato  sapore  »  compreso  la  colla  di  pesce 
che  vi  si  deve  aggiungere  ;  quindi  vi  pongano 
in  infusione  i  fiori  .  Dopo  dodici  ore  passano 
il  liquore  per  una  salvietta  ,  come  sopra  ,  vi 
aggiungono  la  colla  di  pesce  ,  e  fanno  gelare 
come  il  solito  .  Questo  metodo  è  buono  per 
quei  fiori  che  danno  della  tintura  y  come  la 
viola,  l'agazzìa ,  la  rosa  ec.  Del* 
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Delle  Gelatine  di  Vquori  Odorosi , 
e  Aromatici  Distillati  * 

Con  ogni  sorta  di  spìrito  odoroso  e  aro¬ 
matico  distillato  5  potete  formare  delle  eccel¬ 
lenti  Geiatine  ;  cioè  prendete  quella  quantità 
necessaria  di  spirito  di  cannella  ,  o  di  cacao  ,  o 
dì  caffè,  o  di  cedrato,  o  di  Portogallo,  o  di  anisit 
o  di  finocchio.,  o  di  marasche,  o  di  rose,  o  di  fiori 
di  arancio  ,  o  di  menta  ec.  ,  addolcitelo  ad  un 
gratissimo  sapore  con  zucchero  cotto  a  scirop¬ 
po  )  ma  sarà  sempre  meglio  con  zucchero  in 
pane  disciolto  a  freddo  con  un  poco  d’acqua 
semplice;  filtratelo,  aggiungeteci  la  colia  di 
pesce  a  tenore  della  quantità  della  Gelatina  , 
e  dell’utensile  dove  la  volete  fare  gelare  .  Se 
ci  mettete  lo  sciroppo  di  zucchero  non  ac- 
corre  filtrare  la  Gelatina  .  Queste  si  chiamano 
Gelatine  di  Liquori.  Si  costumano  molto  nell* 
Inverno  . 

Guarnizioni  di  tutte  le  Gelatine  in  Generale  • 
Tutte  le  Gelatine  ,  siano  di  frutti ,  di  a- 
grumi  ,  dì  fiori ,  le  potete  guarnire  dentro  le 
stampe  con  il  frutto  ,  con  la  scorzelta  dell’a¬ 
grume  ,  o  con  il  fiore  ,  cioè  «  Quando  averete 
fatto  gelare  nella  stampa  due  o  tre  dita  traverse 
di  Gelatina  ,  se  è  di  fravole  ,  vi  potete  mettere 
delle  fravole  intere  e  grosse  bagnate  nello  sci¬ 
roppo  freddo  ,  e  ben  scolate  ;  tate  con  queste 
fravole  una  corona  o  altro  disegno  sopra  la  Ge¬ 
latina  s  e  quindi  aggiungetevi  altre  due  o  uè 
dita  di  Gelatina  ,  alquanto  rappresa;  e  così  con¬ 
tinuate  per  tré  >o  quattro  strati  T  finché  ìa  stam¬ 
pa  sarà  piena  .  Se  la  fate  di  persiche.  ,  o  di  albi¬ 
cocche  ,  farete  lo  stesso  ,  ponendo  un  suolo  , 
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o  due  di  spicchi  del  frutto  con  le  foro  mali¬ 
ci  >rle  sp  iccace  nel  mezzo  ,  cotti  con  zucchero 
ben  stretto,  e  freddi*  Per  le  Gelatine  di  Vi-- 
fonte,  di  Framboese  ,  di  R  bes  ,  di  Cinese 
marine  ,  farete  io  stesso  ,  come  quella  di  Fra- 
Vole  ,  ma  alle  visciole  bisqgiTirTe varali  il  noe* 
ciucio,  ed  i  pedicoli.  Quello  che  si  deve  os¬ 
servare  ,  che  tutti  i  frutti  con  1'  quali  si  vo¬ 
gliano  guarnire  le  Gelatine  ,  eccettuate  le  fravo. 
le,  siano  cotti  ben  stretti  di  zucchero,  acciò 
Sion  gettino  umido  dentro  la  Gelatina  .  Per  le 
Gelatine  di  Agrumi  ,  si  pone  uno  strato  o  due  di 
scorzette  ,  o  di  Cedrato  ,  o  di  Portogallo  ,  o  di 
i.'mone  ec.  »  ma  che  siano  cotte  alio  sciroppo  , 
e  ben  scolate  dal  zucchero  ,  e  fredde  •  Quanto 
alle  Gelatine  di  Liquori  ,  rii  Granato  ,  di  Co¬ 
comero  ,  dì  Caffè  ,  di  Visciole  secche  ,  di  Fra- 
Vole  senza  frutto  ,  di  Crescione  ;  queste  le  ap¬ 
presterete  ,  e  servirete  come  sono  descritte  al 
loro  Articoli  particolari  .  Tutte  le  Gelatine  di 
boti  le  guarnirete  con  il  fiore  col  quale  fate 
la  Gelatina  ,  ma  che  sia  tirato  a  secco  ,  o  br il-» 
binato  prima  di  porlo  nella  Gelatina  .  Tutte  le 
Gelatole  guarnite  e  tramezzate  in  questa  ma¬ 
niera  fanno  ,  non  solo  un  beli ‘effetto  alla  li¬ 
sta  ,  mi  di  più  sono  jmi  piacevoli  al  gusto  . 

Gelatina  di  Caffè  . 

Antremè  =?  Fate  qu  Ila  q  lanuta  di  Caffè  ,  che 
avete  bisogno  di  Gelatina  ,  che  sia  carico  ,  e 
colato  ,  limpido  e  chiaro  :  per  ogni  tazza  di 
acqua  mettete  un  cucchiaio  e  mezzo  da  tavola 
di  buon  caffè  abbrostoLio  e  macinato  i  il  co¬ 
lore  bello  e  trasparente  lo  porta  con  se  ,  ag¬ 
giungeteci  zucchero  in  pane  a  propoi  zio*  e  . 

Quali- 
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Quando  sarà  freddo  poneteci  la  colla  di  pesce 
necessaria  ,  e  formate  la  Gelatina  sopra  la  neve  , 
facendola  gelare  In  qualunque  utensile  ,  come 
nei  seccbietti  di  argento  ,  o  chicchere  ,  o  va¬ 
setti  di  cristallo  ,  o  in  una  gintta  di  porcel¬ 
lana  ,  o  nelle  picciole  stampe  di  rame  ,  o  in 
una  stampa  grande  ;  regolatevi  però  con  la  col¬ 
la  di  pesce  ,  secondo  dove  servile  la  Gelatina  . 

Gelatina  di  Cocomero  . 

Antremè  ZZ  Prendete  deila  polpa  di  un  buon 
cocomero  granito  ,  quanta  ne  avete  di  bisogno 
per  la  Gelatina  ,  ponetela  iti  una  picchila  sor- 
bettìera  con  un  poco  di  vino  moscato  ,  o  altro 
vino  bianco  ,  acqua  comune  a  sufficienza  »  un  po¬ 
co  di  acqua  di  cannella  ,  o  vainigha  ,  zucchero 
in  pane  a  proporzione  spolverizzato,  maneggiate 
un  poco  la  composizione  colla  mano  pulita  ,  e 
lasciate  così  due  ora  la  sorbettiera  coperta  ;  indi 
poneteci  un  pochino  di  amarante,  e  uii  pochino 
di  sugo  di  limone  ,  passate  alia  perfetta  chiarez¬ 
za  ,  come  il  solito j  e  formatene  la  Gelatina  sopra 
la  neve  in  qualunque  utensile  come  ho  detto 
di  sopra  ,  cuti  tramezzo  dei  piccioli  semi  fatti 
di  cioccolata  • 

Gelatina  di  Crescione  . 

Antremè  =  Prendete  circa  .-ito  manipoli  di  cre¬ 
scione  ,  il  più  fresco  che  sia  possibile  ,  netta¬ 
telo  ,  levategli  ì  fusti  ,  e  lavatelo  all’acqua 
fresca  ,  pestatelo  in  un  mortaio  di  marmo  , 
premetene  il  sugo  in  un  vaso  ,  quanto  ve  ne 
bisogna  per  la  Gelatina  ,  aggiungeteci  1’  agro 
di  cinque  ,  o  sei  limoni ,  prima  scorzati  ,  che 
passarne  per  setaccio  di  seta  j  ed  un  pochino 
di  zucchero  In  pane  «  Passatela  più  volte  alia 
Tom.  Il\  0  sai- 
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salvietta  ,  come  le  altre  Gelatine  ,  finché  la 
vedrete  venire  chiara  ,  e  d’un  colore  persi- 
chino  ;  uniteci  quindi  lo  sciroppo  eli  zucchero  , 
eia  colla  di  pesce,  versatela  in  una  stampa  ,  e 
fatela  gelare  sulla  neve.  Potete  g  ìarnire  il  con¬ 
torno  di  questa  Gelatina  con  foglie  di  crescione 
le  più  belle  e  uguali  ,  che  sceglierete  .  Questo 
segno  servirà  a  far  conoscere  il  composto  della 
Gelatina  . 

Gelatìna  di  Fondo  . 

/Sntrnnè—  Componete  in  una  terrina  un  Poncio 
ben  fatto  ,  e  che  nuda  domini  >  con  acqua  calda, 
zucchero  in  pane  „  Rumbe  della  Giamaìca  ,  agro 
di  limone  ,  e  qualche  feorzétta  tagliata  sottile 
sulla  superfìce  del  limone  ;  quindi  passate  più 
volte  per  una  salvietta  fina  ,  alla  perfetta  chia¬ 
rezza  ;  quando  sarà  freddo  metteteci  la  colla 
di  pesce  ,  e  formatene  la  Gelatina  sopra  la  neve, 
come  le  altre  . 

Gelatina  di  Fino  Moscato  . 
sdntrcrxè  Abbiate  del  buon  vino  moscato  di 
Madera  ,  o  di  Cipro  ,  ponetene  in  una  terrina 
quella  quantità  che  vi  bisogna  per  la  Gelatina  , 
ceni  un  pochino  di  zucchero  chiarificato  a  sci¬ 
roppo  ,  e  colla  di  peste  a  proporzione;  ver-  - 
saie  in  una  stampa  grande  di  rame  ,  o  picciole 
stampe?  fate  gelare  sulla  neve,  e  nel  momento 
di  servire  immergete  un’istante  il  fondo  della 
stampa  nell’  acqua  bollente  ,  rivoltate  la  Ge¬ 
latina  nel  suo  piatto  ,  e  servitela  come  le  al¬ 
tre  .  Se  in  luogo  delle  stampe  la  volete  ver¬ 
sare  ,  far  gelare  ?  e  servire  nei  bicchierini  di 
cristallo  ,  o  iu  una  giatta  di  porcellana  ?  ciò 
dipenderà  dalla  volontà  . 

G.s- 
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Gelatina  di  Fosilio  Maraschino  . 

/ìntvemè  r  ponete  in  una  terrina  il  Maraschino 
che  vi  bisogna  per  la  Gelatina  ,  quello  di  Zara 
sarà  il  migliore  ,  con  meno  di  mezzo  bicchiere 
di  acqua  tresca,  un  pochino  di  zucchero  chia¬ 
rificato  a  sciroppo  ,  colia  di  pesce  a  propor¬ 
zione  .  Fate  gelare  la  Gelatìna  in  ciò  che  cre¬ 
dete  più  a  proposito  ,  e  servitela  come  la  pre¬ 
cedente  .  Queste  due  diverse  Gelatine  si  pos¬ 
sano  apprestare  con  ogni  sorta  di  Vino  ,  ed 
ogni  sorta  di  Rosolio  . 

'ÌS^uo'vo  Metodo  per  le  Gelatìne  di  Fruiti  Freschi . 

Quando  averete  schiacciato  sopra  il  setac¬ 
cio  gli  acini  di  due  granati,  e  passato  il  sugo 
in  una  terrina  ,  con  una  porzione  dei  semi  dei 
medesimi  acini  pestati  grossolanamente  .  Ba¬ 
gnate  una  salvietta  fina  non  tanto  spesso,  e  spre¬ 
metela  ,  legatela  ad  una  sedia  come  il  solito  , 
e  passateci  e  ripassateci  più  volte  il  sugo  dei 
granati  fino  alla  perfetta  chiarezza  ,  facen¬ 
dolo  cadere  in  una  tei  l  ina  ,  che  terrete'sotto  ; 
aggiungeteci  un  poco  d’acqua  di  cannella  ,  o 
di  vainiglia  ,  zucchero  in  pane  cotto  a  scirop¬ 
po  ,  o  zucchero  fioretto  bianchissimo  cotto 
egualmente  ,  la  colla  dì  pesce  ,  la  quale  deve 
essere  fredda  senza  essere  rappresa  ,  mescolate  , 
assaggiate  ,  ed  osservale  che  non  sia  nè  troppo 
dolce  ,  né  troppo  acido.  Versate  li  Gelatina 
dove  vi  pare  ,  mentre  dalla  quantità  delia  colla 
dipende  la  forma  che  gli  vorrete  dare  . 

Per  la  Gelatìna  di  Fravole  ,  dono  che  ave- 
rete  schiacciato  leggermente  le  fravole  ,  pone¬ 
tele  in  una  piccioia  sorbertiera  con  un  poco 
di  vino  moscate  ,  o  altro  vino  bianco  buono  , 
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un  paco  d*  acqua  fresca  ,  ed  il  sugo  di  un  li¬ 
mone  .  Lasciate  in  infusione  per  due  ore  ;  indi 
passate  alla  salvietta  come  sopra  »  o  stamina  , 
aggiungeteci  un  poco  di  acqua  di  cannella  ,  lo 
sciroppo,  la  colla  di  pesce  ,  mescolate?  assag¬ 
giate  se  nulla  domini  ,  e  formatene  la  Gela¬ 
tina  come  le  altre  . 

Quelle  di  Framboese,  di  Ribes?  si  apprestano 
egualmente  .  Quando  avcrete  fatta  l’infusione 
delle  Persiche  ,  alla  riserva  del  zucchero  ,  pas¬ 
sate  alla  salvietta  ,  aggiungeteci  lo  sciroppo  , 
l’acqua  di  vainigìia  ,  la  colla  di  pesce,  me¬ 
scolate,  ed  osservate  che  non  sia  troppo  dolce  . 
Quella  dì  Albicocche  si  appresta  nello  stesso 
modo  ?  ma  senza  vino  ,  ed  in  luogo  un  poco 
più  d’acqua  . 

Per  la  Gelatina  di  ananasse  ,  quando  ave- 
rete  fatta  l’infusione  ,  eccettuato  il  zucchero  , 
e  l’acqua  eli  cannella,  passate  alla  salvietta  come 
le  precedenti ,  aggiungeteci  lo  sciroppo  ,  la  colla 
di  pesce  ,  l’acqua  di  cannella  ,  mescolate  ,  as¬ 
saggiate  ,  c  finite  la  Gelatina  come  le  altre  . 

Quando  averete  finalmente  fatta  l’infu¬ 
sione  delle  viscide  ,  o  marasche  ,  con  porzione 
dei  noccioli  schiacciati  ,  un  pochino  d’acqua  ,  e 
sugo  di  limone  ,  passate  alla  perfetta  chiarezza, 
aggiungeteci  un  poco  d’acqua  di  vainigìia  ,  sci¬ 
roppo  di  zucchero  ,  còlla  di  pesce  ,  mescola¬ 
le  >  osservate  che  non  sia  nè  troppo  dolce  , 
nè  troppo  acida  ,  e  formatene  la  Gelatina  a 
vostro  piacere  . 

Variazioni  delle  Gelatine  ,  e  Modo  di  Servirle  . 

Le  Gelatine  si  fanno  con  qualunque  sorta 
di  finito  ,  che  abbia  un  poco  d’acido  .  In  Rus¬ 
sia 
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$ia  la  maggior  parte  delle  Gelatine  sono  com¬ 
poste  di  frutti  selvatici  ,  a  motivo  che  quella 
Regione  é  priva  di  tutto  ciò  ,  che  noi  abbiamo 
su  questo  genere  . 

L’acqua  nelle  Gelatine  si  pone  a  misura 
del  bisogno  della  dose  ,  e  della  più  »  o  meno 
quantità  del  sugo  del  frutto  . 

Il  vino  bianco  dolce  migliore  sarà  il  Ma¬ 
laga  »  o  Cipro  »  o  qualunque  buon  moscato  , 
ovvero  chi  non  ne  avesse  può  fare  uso  del  vino 
ordinario  ,  ma  di  un  dolce  grazioso-,  e  questo 
porlo  soltanto  nelle  Gelatine  di  persiche  ,  ana- 
nasse  ,  fravole  ,  e  framboese  ,  per  quelli  che 
ne  amano  il  gusto  . 

La  colla  di  pesce  se  ne  pone  piu  o  meno  , 
a  tenore  della  forma  che  si  vuol  dare  alla  Ge¬ 
latina  •  Se  questa  fosse  nelle  stampe  grandi , 
bisogna  metterne  più  ,  che  per  le  picciole  , 
ed  anche  meno  per  le  chicchere  ,  o  giatte  , 
o  piatti .  Se  la  colla  fosse  rappresa  squaglia¬ 
tela  a  Bagno-maria  >  cioè  ,  ponete  la  terrina, 
o  tazza  ,  dove  è  la  colla  ,  nell’acqua  bollente 
fuori  del  fuoco  senza  coprirla  ,  finché  sarà  squa¬ 
gliata  . 

La  Gelatina  si  varia  secondo  il  gusto  di 
chi  lavora  ,  per  esempio  ;  fate  due  Gelatine  » 
ima  di  granato  ,  ed  una  di  cedrato  ;  ponete  nel 
piatto  un  dito  di  quella  di  cedrato»  fatela  gelare 
sopra  la  neve  .  Riempite  sette  »  o  otto  piccio» 
le  stampe  di  quella  di  granato,  e  fatele  gelare 
egualmente  sulla  neve  .  Nel  momento  di  ser¬ 
vire  ,  scaldate  un’  istante  nell’acqua  bollente  il 
di  fuori  delle  picciole  stampe ,  acciò  si  stacchi 
subito  la  Gelatina  ,  che  rivoltarne  sopra  la  Ge¬ 
lati- 
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latina  di  cedrato  ,  aggiustandole  con  simetria 
tutte  all’  intorno  . 

Potete  anche  decorare  il  fondo  di  dette 
piccìoìe  stampe  ;  cioè  ;  mescolate  un  poco  di 
uova  molìes  -,  che  trovarete  alla  pag.  1 5tf.  ,  con 
un  pochino  di  colla  di  pesce  ;  mescolate  ancora 
un  poco  di  verde  5  come  è  descritto  nel  Tom .  /. 
pcig.  2i,  con  un  pochino  di  colludi  pesce  ;  indi 
con  un  picciolo  pennellino  riempite  il  fiore 
che  ordinariamente  trovasi  nel  fondo  delle  pic¬ 
ciolo  stampe  ,  formando  le  foglie  col  verde  , 
ed  il  fiore  col  giallo  ;  fate  gelare  sopra  la  ne¬ 
ve  ;  quindi  versateci  sopra  la  Gelatina  ,  che  le 
stampe  siano  piene  ,  e  fatele  gelare  egu  dmente 
sopra  la  neve  .  li  medesimo  potete  fare  colle 
grandi  stampe  ec. 

Potete  inoltre  fare  tre  Gelatine  diverse, 
come  di  persiche  5  vìscide  ,  e  Portogallo  .  Que¬ 
sta  ultima  sopra  i!  piatto  >  le  altre  due  nelle 
picciole  stampe  ?  e  tramezzarle  sopra  a  quella 
di  porLogallo  » 

Potete  fare  ancora  tre  strati  nelle  mede¬ 
sime  stampe  ,  cioè  :  quando  ne  sarà  gelato  uno 
sulla  neve ,  poneteci  l’altro  >  e  dopo  gelato  que¬ 
sto  ,  il  terzo  . 

Con  le  diverse  Gelatine  si  riempiono  degli 
aranci  di  Portogallo  interi ,  prima  vuotati  5  me¬ 
diante  un  cava  frutto  da  tutta  la  loro  polpa 
cellulare,  facendo  un  buco  dalla  parte  del  gam¬ 
bo  .  Dopo  riempiti  si  fanno  gelare  sulla  neve 
senza  sale  ;  e  quando  sono  gelati  si  tagliano 
a  spicchi ,  o  si  servono  interi  sopra  una  sal¬ 
vietta  . 
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Devesi  osservare  che  in  tutte  le  Gelati¬ 
ne  ,  tanto  i  limoni  ,  che  i  Portogalli  ,  e  cedrati 
debbono  essere  freschi  -,  e  sarà  sempre  meglio 
che  i  limoni  siano  di  Roma  ;  altrimenti  le  Ge¬ 
latine  saranno  poco  buone  .  Non  parlo  per  N;a* 
poli  ,  Genova  ,  o  altri  Paesi  ove  i  limoni  ,  por-  , 
toga  Hi  ,  e  cedrati  sono  freschissimi  ,  e  di  ot¬ 
timo  odore  . 

Finalmente  nello  scaldare  che  farete  la 
stampa  con  la  Gelatina  nell’  acqua  bollente  , 
per  rivoltarla  sopra  il  piatto  ,  badate  bene  » 
che  ciò  sia  per  un’istante  ,  altrimenti  si  squa¬ 
glierà  la  Gelatina  ,  e  non  si  potrà  più  servire  . 
Acciocché  le  Gelatine  si  rapprendi.no  più  presto 
e  meglio,  mescolate  sempre  nella  neve  tritata 
un  poco  di  sale  nero  . 

Bianco  Mangiare  alla  Cannella  . 

/dntremè  =  Fate  bollire  un  pochino  una  foglietta 
di  latte  e  mezza  di  fiore  di  latte  ,  con  zuc¬ 
chero  in  pane  a  proporzione  ;  indi  metteteci 
un  grosso  stecco  di  cannella  rotto  in  pezzi  , 
e  stemperateci  sopra  il  fuoco  senza  ÌDollire 
mezza  libbra  di  mandorle  dolci  ,  o  nocchie  , 
pelate  ,  e  peste  ben  fine  nel  mortaio  ;  passate 
subito  con  espressione  per  una  salvietta»  ag¬ 
giungeteci  la  colla  di  pesce  ,  riempiteci  le  chic¬ 
chere  ,  o  stampa,  o  giatta  ;  fate  gelare' sulla 
neve  ,  e  servite  sopra  una  salvietta  se  è  in  una 
stampa  come  le  Gelatine .  Osservate  che  dev’es¬ 
sere  delicato  ,  e  bianchissimo  .  Se  ci  farete  bol¬ 
lire  la  cannella  ,  questa  ci  lascerà  la  sua  lin* 
tura  ,  ed  il  Bianco  mangiare  sarà  di  brutto, 
colore  . 
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Bianco  Mangiare  alla  Vainiglia  « 

Jntrerr.è  ~  Questo  si  appresta  nella  stessa  ma* 
mera  ,  alla  sola  differenza  »  che  in  luogo  d’in- 
f’oml*°rci  la  cannella  ,  vi  s’infonde  un  boccello 
di  vainiglia  rotto  in  pezzi }  e  si  finisce  come 
sopra  . 

Bianco  Mangiare  alla  Cioccolata  . 
stvtrewè  ~  Quando  il  latte  e  fiore  di  latte  averà 
bollito  con  il  zucchero  ,  gettateci  ben  bollen¬ 
te  ,  cinquanta  mandorle  di  buon  caracca  ab- 
brostolito  ,  come  per  la  Crema  alla  Polignac 
pag.  190.  ,  ed  un  poco  di  cannella  in  pezzi  , 
coprite  la  cazzarola  ;  passate  quindi  per  un  se¬ 
taccino  di  seta  ,  stemperateci  le  mandorle  ,  pas¬ 
sate  come  il  solito  ,  versate  dove  vi  pare  ,  e 
fate  gelare  sulla  neve  . 

Bianco  Mangiare  al  Caffè . 

/jntrcmè  ~  Fate  abbrostolire  un  buon  pugno 
di  caffè  ,  come  per  la  Crema  velutè  pag.  173* 
gettatelo  nel  latte  e  fiore  di  latte  bollito  con 
zucchero  in  pane  a  sufficienza  ;  coprite  la  caz¬ 
zarola  ;  un  momento  dopo  passate  per  un  se¬ 
taccino  di  seta  ,  stemperateci  le  mandorle  ,  o 
nocchie  >  passate  alla  salvietta  ,  e  finite  il  Bianco 
mangiare  come  gli  altri . 

Bianco  Mangiare  alla  Mandorla  dmara  . 
Mntremè  nr  Si  prepara  questo  13ianco  mangiare 
come  quello  alla  cannella  ,  solo  si  mescola  con 
le  mandorle  dolci  una  dozzina  o  più  di  man¬ 
dorle  amare  ,  ma  si  mette  molto  meno  can¬ 
nella  ,  non  dovendogli  dare  che  il  semplice 
odore  . 
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Altri  Piatti  Diversi  . 

Persiche  alla  Certosina  , 

Antremè  =  Prendete  delle  buone  persiche  j  dette 
dr  la  Maddalena  ,  non  tante  mature  »  spacca¬ 
tele  ,  e  pelatele  j  aggiustatele  col  buco  al  di 
sopra  in  un  piatto  d’  argento  ,  o  di  rame  unto» 
di  butirro  ,  e  spolverizzato  di  zucchero  fino  - 
Tagliate  in  fettine  quattro  altre  persiche  mon¬ 
date  ,  ponetele  in  una  cazzatola  con  un  pochino 
di  vino  bianco  ,  zucchero  ,  un  poco  d’acqua, 
ed  uno  stecco  di  cannella  ;  fatele  cuocere  come 
ima  marmellata  ,  e  consumare  tutto  il  sugo  ; 
indi  fate  raffreddare  ,  e  passate  al  setaccio  . 
Pestate  nel  mortaio  tré  rossi  d’uova  dure  con 
uu  pezzetto  di  butirro  fresco  .  Abbiate  una  pie- 
ciola  panata  fredda  ,  fatta  con  mollica  dì  pa¬ 
ne  ,  e  fiore  di  latte  ,  e  stretta  bene  sopra  il 
fuoco  con  due  rossi  d’uova  ,  ponetela  nel  mor¬ 
taio  ,  pestate,  aggiungeteci  le  persiche  passate, 
condite  con  zucchero  fino  ,  cannella  fina  *  me¬ 
scolate  bene  ,  legate  con  tre  rossi  d’uova  ,  ed 
rtn  bianco  o  più  sbattuto  In  fiocca  ;  riempiteci 
le  persiche  ben  piene  ,  spolverizzatele  sopra 
con  zucchero  fino  ,  c  sopra  ad  ogni  mezza  per¬ 
sica  mettete  un  pezzetto  rii  butirro  fresco  • 
Fate  cuo»  eie  ad  un  forno  temperato,  e  ser¬ 
vite  subito  d’un  bel  color  d’oro  .  Le  albicoc¬ 
che  si  apprestano  nella  stessa  guisa  ,  ma  non 
si  pone  vino  quando  si  fanno  cuocere  .  Le  per* 
siche  peraltro  sono  migliori  delie  albicocche  * 
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Riso  Sufflè . 

s intremè  =  Fate  cuocere  ott’oncla  di  riso  con 
latte  ,  che  sia  ben  denso  ;  allorché  sarà  freddo, 
metteteci  sei  oncia  di  zucchero  fino  ,  scorzetta 
di  limone  rapata  ,  sei  rossi  d’uova  ,  ed  i  bianchi 
sbattuti  in  fiocca  ;  mescolate  il  tutto  bene  , 
versate  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  con 
un  bordino  all’intorno  ,  fitte  cuocere  ad  un  for¬ 
no  moderato  ,  e  servite  caldo  di  bel  color  glas¬ 
sato  di  zucchero  • 

Rudi  no  alla  Tedesca  . 

slntrcmè  =  Sbattete  ott’oncie  di  butirro  fresco 
squagliato  con  otto  rossi  di  uova  fresche  ,  quan¬ 
do  sarà  incorporato  ,  e  freddo  ,  aggiungeteci 
la  mollica  di  un  pane  di  dieci  oncie  inzup¬ 
pata  nel  latte,  e  ben  spremuta  ,  zucchero  fino 
a  proporzione,  grattate  con  un  pezzo  di  zuc¬ 
chero  in  pane  la  superfice  di  un  limone  per 
averne  lo  spirito,  che  porrete  nella  composi-1- 
zione  ,  mescolate  bene  ,  metteteci  i  bianchi 
d’uova  sbattuti  in  fiocca  ,  e  mescolate  ancora  • 
Abbiate  una  cazzarola  unta  di  butirra  chia¬ 
rificato  ,  e  freddo  ,  e  spolverizzata  di  mollica 
di  pane  grattata ,  versateci  dentro  la  compo¬ 
sizione  ,  fatela  cuocere  ad  un  forno  temperato 
un’ora  ,  e  più  ;  indi  rivoltatela  ,  e  servitela  di 
bel  colore.  Potete  anche  far  cuocere  il  Pudino 
sopra  un  piatto  con  un  bordino  di  pasta ,  o  di 
pane  all’intorno  ,  e  servirlo  glassato  di  zuc¬ 
chero  . 

Riso  alla  Marenga  . 

intremè  zr  Abbiate  sei  oncie  di  riso  ben  cotto 
con  latte  ,  e  denso  ,  metteteci  del  zucchero 
fino  a  proporzione  ,  scorzetla  di  cedrato  ra¬ 
pa- 
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pata  ,  quattro  rossi  d’uova,  mescolate  bene, 
versate  sopra  il  piatto  ,  sbattete  sei  bianchi  in 
fiocca  ,  mescolateli  con  zucchero  fino  ,  ponete 
questi  bianchi  sopra  il  riso  a  guisa  di  cuppola, 
spolverizzate  sopra  di  zucchero  fino  ,  fate  pren¬ 
dere  un  bel  color  d’oro  per  lo  spazio  di  mezz’ 
ora,  ad  un  forno  temperato  ,  e  servite  subito  . 

Cattò  dì  /fiso  alla  Scozzese . 
yintremè  zz.  Dopo  che  averete  mondato  ,  e  ben 
lavato  ott’oncie  di  riso  a  più  acque  tiepide, 
fatelo  ben  cuocere  con  latte  ,  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  fresco  ,  un  poco  di  fiore  di  latte  ,  uno 
stecco  di  cannella  ,  ed  una  scorzetta  di  limone, 
osservate  che  sia  demo  ,  e  versatelo  in  una 
terrina  ,  quando  sarà  freddo,  levate  la  cannel¬ 
la  ,  e  limone  ,  aggiungeteci  zucchero  fino  a  pro¬ 
porzione-,  sei  rosali  d’uova  ,  e  quattro  biauchi 
sbattuti  in  fiocca  ,  mescolate  prima  i  rossi  ,  e 
poi  i  bianchi  .  Abbiate  una  cazzarola  secondo  la 
quantità  del  riso  ,  imbutirratela  ,  spolverizza¬ 
tela  di  mollica  di  pane  grattato  fino  ,  versate¬ 
ci  il  riso,  spolverizzate  di  mollica  di  pane  an¬ 
che  sopra  ,  fate  cuocere  un’ora  ad  un  forno 
temperato,  indi  rivoltate  e  servite  di  bel  colore. 

Pudino  di  Riso  all'inglese  . 

/*ntrtmè  zz  Questo  si  appresta  nello  stesso  mo¬ 
do,  solo  si  aggiunge  al  riso  delle  passarine  mon¬ 
date  ,  lavate  aed’  acqua  tiepida  ,  e  bene  asciu¬ 
gate  ,  ovvero  zibibbo  capato  e  laxrato  ,  tolti 
i  pipini  ,  e  bene  asciugato  ,  ovvero  l’uno  ,  e 
l’altro  ,  e  si  finisce  ,  e  si  serve  come  sopra. 

Tudlno  dì  Riso  alla  Tedesca  . 
yintremò  =  Quando  averete  cotto  il  riso  ,  e 
condito  come  quello  per  il  Gatto  alla  Scoz- 
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zese  ,  abbiate  tre  sorta  di  marmellate  di  fruttr» 
fate  prima  dentro  la  cazzarola  unta  di  butir¬ 
ro  ,  e  spolverizzata  di  mollica  grattata  ,  uno 
strato  di  riso  ,  ed  uno  di  marmellata  ,  e  così 
continuate  sino  al  fine,  variando  le  marmel¬ 
late,  e  terminando  col  riso,  fate  cuocere  ad 
un  forno  temperato  ,  e  servite  di  bei  colore  • 
Cattò  dì  Rìso  alla  Bavarese  . 
ztntremè  Questo  Gatto  si  appresta  ,  come  il 
precedente  ,  ma  in  luogo  delle  Marmellite  , 
vi  si  mettono  dei  frutti ,  cotti  come  in  com¬ 
posta  ma  stretta  di  zucchero  ;  e  si  finisce  j  e 
si  cuoce  come  sopra  .  Se  a  questi  Gotto  ,  e  Pu¬ 
dini  di  riso,  in  luogo  di  panare  la  cazzarola, 
la  volete  coprire  di  strisce  di  carta  imbutir- 
rata  ,  io  credo  che  ciò  sarà  meglio  • 

Gatto  dì  Riso  alla  Polignac  . 

/ ntreneè  c  Allorché  averete  fatto  un  Gatto  co¬ 
me  quello  alla  Scozzese  ;  nel  momento  di  ser¬ 
vire  rivoltatelo  sopra  il  piatto  ,  fategli  un  buco 
tondo  nel  mezzo  ,  vuotatelo  di  una  porzione 
di  riso,  e  riempitelo  di  una  Crema  allaPoli- 
gnac  pag.190. ,  o  altra  crema  ;  o  composta  di 
frutti  di  stagione  ,  e  servitelo  freddo  ,  con  sot¬ 
to  una  salvietta  . 

Cattò  alla  faglie  . 

z IntrcmZ  ~  Fate  una  buona  crema  pasticcierà, 
con  farina  di  riso  ,  Vedetela pag.  187.  Quando  sa* 
rà  fredda  aggiungeteci  pistacchi  ,  scorretta  di 
cedrato,  spume  di  mandorla  amara  ,  fiori  d’a¬ 
rancio  canditi ,  il  tutto  trito  ,  cannella  in  pol¬ 
vere  j  sette  rossi  d’uova  fresche,  mescolate  bene, 
e  poneteci  in  ultimo  quattro  bianchi  sbattuti 
in  fiocca  ;  vergate  in  una  cazzarola,  come  il 
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Cattò  di  riso  alla  Bavarese  ,  fate  cuocere  ad  un 
forno  temperato,  e  servite  di  bel  colore. 

Tudino  all'Inglese  /illesso . 
yintremc  zz  Pulite  una  libbra  di  midollo  di 
manzo  ,  o  una  libbra  e  mezza  di  grasso  di  ro¬ 
gnone  di  manzo  1  tritate  o  l’uno  »  o  l’altro  ben 
fino  ,  ponetelo  in  una  terrina  con  ott’oncie  di 
zucchero  fino  ,  ott’oncie  di  zibibbi  lavati  ,  tolti 
i  pipini  }  ed  asciugati ,  un  poco  di  cannella  in 
polvere  »  scorzetta  di  limone  rapata  ,  ia  mol¬ 
lica  di  un  pane  di  dieci  oncie  inzuppata  nel 
latte  ,  e  ben  spremuta  ,  sei  uova  fresche  rosso 
e  bianco  ,  un  pochino  di  sale  fino  ;  mescolate 
bene  il  tutto  •  Abbiate  al  fuoco  una  marmitta 
con  acqua  e  sale  ,  fatela  bollire  ;  prendete  ima 
salvietta  bagnata  e  spremuta  ,  imbutirratela  nel 
mezzo  ,  spolverizzatela  di  farina  ,  spazzatela  , 
versateci  dentro  la  composizione  ,  legatela  ben 
stretta,  e  ponetela  nell’acqua  suddetta  ;  fate 
cuocere  dolcemente  il  Pudino  due  ore  .  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  ,  scolatelo  ,  scioglietelo  den¬ 
tro  una  cazzarola  ,  ponetelo  sopra  il  piatto  dalla 
parte  della  legatura  ;  alzate  la  salvietta  ,  e  ser¬ 
vitelo  con  sopra  una  Salsa  tome  segue:  Met¬ 
tete  in  una  cazzarola  un  buon  pezzo  di  bu¬ 
tirro  fresco  ,  un  pìzzico’  di  farina  ,  un  poco 
d’acqua,  un’idea  di  noce  moscata,  poco  sale; 
fate  stringere  sopra  il  fuoco  ,  e  servite  sopra 
il  Pudino  con  un  gran  sugo  dì  limone.  Alcuni 
in  luogo  della  farina  ,  pongono  due  ,  o  tre  rossi 
d’uova  ,  cd  un  pochino  di  zucchero  fino  ;  fanno 
stringere  ,  e  servono  con  sugo  di  limone  .  Osser¬ 
vate  però  ,  che  la  Salsa  non  sia  troppo  den-a,  o 
troppo  liquida  .  Lo  potete  servire  ancora  con 
una  Salsa  alla  Crema.  Yed.  To:r,J\  CapJ,  Fa* 
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Pudino  Picco  di' Inglese  /illesso, 
yfntremè  ’zz  Ponete  in  una  terrina  una  libbra 
e  mezza  di  butirro  tresco  ,  la  mollica  dì  due 
pani  di  dieci  onde  l’uno  inzuppata  bene  nel 
latte  3  e  ben  spremuta  »  zucchero  fino  a  pro¬ 
porzione  ,  nove  rossi  d’uova  fresche  ,  e  quat¬ 
tro  bianchi  >  due  libbre  di  zibibbi  puliti  co¬ 
me  sopra  ,  mezza  libbra  dì  passarinu  nera  mon¬ 
data  ,  lavata  ,  e  asciugata  ,  un  poco  di  sale  , 
scorzetta  candita  trita,  di  portcgdlo  ,  e  cedrato  , 
mescolate  il  tutto  bene  ,  ponete  nella  salvietta  , 
fate  cuocere  il  Pudino  come  il  piecedente  , 
e  servitelo  nello  stesso  modo  con  sopra  una 
Salsa  come  segue  ?  Ponete  in  una  cazZuroIa  mez¬ 
zo  bicchiere  di  moscato,  un  poco  d’acqua  ,  un 
buon  pezzulli  butirro  maneggiato  nella  farina  , 
un  tantino  di  zucchero  ,  un  idea  di  sale  ,  e  noce 
moscata  ;  fatela  stringere  Sopra  il  fuoco  5  e  ser¬ 
vitela  con  sugo  di  limone  . 

Pudino  di  Frutta  ali  inglese  /illesso  . 
ydntremè  =2  Fate  un  poco  eli  pista  Brisè  .  Ve¬ 
detela  ali’  Articolo  della  pasticcieri!  ,  ma  in 
luogo  d’irnpastarla  con  acqua  ,  impastatela  con 
latte  ,  0  fiore  di  latte  5  e  stendetela  alla  gros¬ 
sezza  di  uno  scudo  o  poco  più  ;  irnbuiirrate 
bene  nel  mezzo  una  salvietta  ,  stendeteci  sopra 
la  pasta  ,  aggiuntateci  nel  mezzo  a  gu  s  t  di  cup- 
pola  delie  persiche  pelate,  tagliate  in  quarti, 
e  poi  in  otto  pezzi  ,  e  poneteci  suolo  per  suolo 
del  zucchero  fino  a  proporzione  ,  un  poco  di 
cannella  in  polvere  >  e  le  mandorle  delle  per¬ 
siche  pelate  ,  e  trite;  ripiegategli  la  pasta  tutto 
ali’intorno  ,  e  stringetela  sulla  sommità  come 
una  borsa,  chiudete  il  buco  ,  tagliate  la  pasta 

che 
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che  sopravanza  ,  avvolgete  colla  salvietta  ,  le¬ 
gatela  collo  spago  ,  abbiate  una  marmitta  al 
fuoco  con  acqua  bollente  e  sale  ,  metteteci 
dentro  il  Pudino  ,  fatelo  bollire  dolcemente 
due  ore  ;  indi  levatelo  ,  scioglietelo  ,  ponetelo 
nel  suo  piatto  ,  fategli  sopra  un  buco,  taglian¬ 
do  un  poco  di  pasta  ,  metteteci  dentro  un  pezzo 
di  butirro  fresco,  e  un  poco  di  zucchero  fino  ) 
movete  con  un  cucchiaino  ,  ricoprite  col  suo 
pezzo  di  pasta,  e  servite  subito.  Questo  Pu- 
dino  lo  potete  fare  anche  con  mela  >  pera  , 
albicocche  ;  ma  per  le  mela  ,  e  pera  ci  met¬ 
terete  un  poco  di  scorzetta  di  limone  rapata  . 

Pudino  di  Persiche  alla  Frangipane  . 

/intrmè  =  Abbiate  una  Crema  pasticcierà  essai 
densa  .  Vedetela  alla  pag.  187.,  nv>  senza  al¬ 
cuno  odore»  Fate  cuocere  sei  persiche  pelate 
e  tagliate  a  spicchi  con  acqua  ,  zucchero  ,  uno 
stecco  di  cannella  ,  e  1»  muvlorle  delle  per¬ 
siche  ,  pelate  e  trite.  Quando  saranno  cotte, 
e  consumata  tutta  l’acqua  ;  fatele  raffreiMare  . 
Ponete  sei  rossi  d’uova  fresche  nella  Crema  suri- 
detta  ,  ed  i  bianchi  sbattutti  in  fiocca  ;  mesco¬ 
late  bene  ,  e  levate  la  cannella  .  Abbiate  una 
cazzarola  imbutirrata  ,  e  spolverizzata  di  mol¬ 
lica  di  pane  grattata,  versateci  dentro  la  metà 
della  Crema,  aggiustateci  nel  mezzo  le  persiche 
disposte  con  simetrta  ,  metteteci  il  resto  della 
Crema  ,  che  la  cazzarola  sia  quasi  piena  ,  spol¬ 
verizzate  anche  sopra  di  mollica  di  pane;  fate 
cuocere  un’ora  ad  un  forno  temperato  ;  indi 
rivoltate  sopra  il  piatto  ,  e  servite  subito  'di 
bel  colore  • 

Fu- 
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Pudino  di  Fedelini  alla  Tedesca . 

'Jntremè  zz.  Fate  *  uocere  con  latte  ,  uno  stecco 
di  cannella  »  e  una  scorzetta  di  lim  one  ,  una 
libbra  di  fedelini  bianchi ,  o  gialli  .  Quando  sa¬ 
ranno  cotti  ,  e  bene  asciutti  ,  levate  la  can¬ 
nella  ;  e  limone  ,  conditeli  con  zucchero  fino 
a  proporzione,  e  fateli  raffreddare.  Fate  al¬ 
quanto  Intiepedire  una  terrina  ,  metteteci  nove 
in  dieci  oncie  di  butirro  fresco  ,  sbattetelo  circa 
un’  ora  ,  mettendoci  quattro  uova  intere  .  e 
quattro  rossi  »  ma  un  uovo  per  volta  ;  indi  ag¬ 
giungeteci  i  fedelini  pochi  per  volta  .  Abbiate 
una  cazzarola  giusta  per  i  fedelini  ,  imbmir- 
rata  ,  e  spolverizzata  di  mollica  di  pane  grat¬ 
tata  ,  poneteci  dentro  la  composizione  ;  fate  cuo¬ 
cere  circa  un’  ora  ad  un  forno  temperato  ,  e 
servite  il  Pudino  rivoltato  sopra  il  suo  piatto  , 
di  bel  colore  . 

Pudino  ali  Italiana , 

Jntremè  zz  Prendete  due  libbre  di  ricotta  fre¬ 
sca  ,  metteteci  zucchero  a  proporzione  ,  una 
scorzetta  di  cedrato,  o  zucca  candita  ,  tagliato 
fino,  qualche  spumò  di  mandorla  amara  trita, 
otto  rossi  d’uova  >  e  quattro  bianchi  sbattuti 
insieme  ,  mescolate  bene;  imbmirra.ee  una  caz¬ 
zarola  come  la  precedente  ,  spolverizzatela  di 
mollica  di  pane  ,  versateci  dentro  la  compo¬ 
sizione  ;  fate  cuocere  ad  un  torno  temperato  ; 
indi  rivoltate  sopra  il  piatto,  e  s.  rv.te  di  bel 
colore . 

Pudino  alla  Clocester  . 

stri  treni  è  zz  Questo  sì  appresta  colla  medesima 
composizione  ,  che  in  luogo  dì  zibibbo  si  met¬ 
tono  nel  mezzo  quattro  mela  lanette  pelate, 
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tagliate  in  quarti,  e  cotte  con  un  poco  di  sci¬ 
roppo  di  zucchero  .  Esse  si  aggiustano  nel  Pu¬ 
dino  nell’atto  che  si  pone  nella  salvietta  ;  indi 
si  Ega  ,  si  cuoce  ,  e  si  serve  come  l’altro .  Si 
può  anche  fare  colle  persiche  e  albicocche  nella 
stessa  man1  era  • 

Pedino  alla  Marescìalle  . 

sjntremé  =  Fate  cuocere  cinque  minuti  ott’on- 
cie  di  fedelini  bianchi  alquanto  rotti,  con  ac¬ 
qua  ,  e  sale,  poscia  scolateli  ,  e  fateli  finire  di 
cuocere  dolcemente  con  latte  ,  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  fresco,  un  poco  di  fiore  di  latte  ,  ed  uno 
stecco  di  cannella  ;  osservate  che  non  passino 
di  cottura  ,  e  che  restino  asciutti  ;  indi  versa¬ 
teli  ili  una  terrina  .  Quando  saranno  freddi  le¬ 
vale  la  cannella  ,  aggiungeteci  zucchero  fino 
a  proporzione,  scorzetta  di  limone  rapata,  sei 
rossi  d’uova ,  ed  i  bianchi  sbattati  in  fiocca, 
mescolate  leggiermente  prima  i  rossi  ,  e  poi 
i  bianchi ,  versate  in  una  cazzatola  imbutirrata  , 
e  spolverizzata  di  mollica  di  pane;  fate  cuo¬ 
cere  ad  un  forno  temperato  ,  indi  rivoltate  , 
e  servite  di  bel  colore  . 

Gatto  di  Mela  alla  Portoghese  • 

Àntremè  ~  Vedete  Pudino  di  persiche/Mg.223. 
Questo  si  appresta  e  si  serve  nella  stessa  guisa, 
solo  differisce  che  in  luogo  delle  persiche  ,  si 
mettono  quattro  mela  ranette  pelate  ,  tagliate 
in  quarti ,  e  cotte  con  un  ppco  di  sciroppo  di 
zucchero  ,  ed  uno  stecco  di  ca-^-glla  ;  osservale 
che  non  passino  di  cottura  ,  e  che  i  quarti  siano 
interi  allorché  li  ponete  nella  Crema . 
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Pudino  all'Inglese  Arroste  . 

/intremè  rn  Fate  mia  composizione  come  quel¬ 
la  del  Pudino  allesso  pag.  22  j.  ma  con  questa 
differenza  ,  che  metterete  metà  butirro  ,  e  me¬ 
tà  midollo  di  manzo  ben  pulito  >  ed  i  bianchi 
d’uova  sbattuti  in  fiocca  ,  mescolando  bene  pri¬ 
ma  i  rossi ,  e  poi  i  bianchi  .  Abbiate  una  caz- 
zarola  coperta  di  strisce  di  carta  imbutinate, 
versateci  dentro  la  composizione  ,  che  sia  quasi 
piena  ;  fate  cuocere  un’ora  al  forno  ;  indi  ri¬ 
voltate  ,  levate  la  carta  ,  e  servite  subito  di  bel 
colore  .  Petite  anche  imbutirrare  la  cazza rola  , 
spolverizzai  la  di  mollica  di  pane  e  farci  cuocere 
il  Pudino  egualmente  . 

Tudino  all’Inglese  Arrosto  di  Frutti . 
intremè  ~  Questo  Pudino  si  appresta ,  come 
il  precedente  »  colla  sola  differenza  ,  che  si 
mette  tutto  butirro  ,  non  vi  si  pongono  zibibbi, 
ed  in  vece  qualche  frutto  di  stagione  tagliato 
a  spicchi ,  o  intero  ,  o  in  altra  maniera  ,  e  cotto 
con  acqua  ,  zucchero  ,  uno  stecco  di  cannella, 
e  ben  ristretto  sopra  il  fuoco  ;  quando  è  freddo 
si  unisce  alla  composizione  suddetta  .  Questa 
è  una  vivanda  ,  che  si  prepara  ordinariarqente 
nell’estate  ,  ovvero  in  tempo  ,  che  si  trovano 
albicocche  ,  persiche  ,  viscide  ,  pera  ,  mello¬ 
ne  ,  ananasse  ec. ,  ed  il  più  delle  volte  si  uni¬ 
scono  alcune  di  queste  specie  di  frutti  insieme  . 
E’  necessario  osservare  ,  che  i  frutti  siano  ben 
ristretti  di  zucchero  .  Compita  la  composizione, 
versatela  nella  cazzarola  ,  e  cuocete  ,  e  ser¬ 
vite  il  Pudino  ,  come  il  precedente  . 
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Sciar  lotta  di  Mela. 

/ntrrmé  —  T  iridiate  in  qu  irti  mn  dozzina  di 
mela  ranette  ,  mondatele  ,  e  tagliatele  in  fet¬ 
tine  assai  fine.  Prendete  una  cazzarola  giusta 
per  le  mela  ,  imb  uii  ratela  bene  ,  spolveriz^ 
zatela  di  mollica  di  pane  trr  ttata  ,  copritela 
tutta  ne!  fondo,  ed  al 'intorno  di  fettine  assai 
fine  di  moli  'ca  di  pane  ,  tagliate  .  e  p>stecon 
molta  s’mètria  ,  e  che  una  sooraponga  un  po¬ 
chino  all’altra  ;  quindi  poneteci  dentro  un  suolo 
di  m^la  ,  condite  con  zucchero  in  polvere  » 
cannella  fina  ,  e  pezzetti  di  butirro  ,  fate  un’al¬ 
tro  suolo  di  mela»  calcatale  con  la  mano,  e 
replicate  il  zucchero  \  la  cannella  ,  ed  il  butirro; 
e  codi  suolo  per  suolo  ,  finché  la  cazzatola  sarà 
piena  ;  calcate  allora  per  l’ultima  volta  ;  e  con¬ 
dite  nello  stesso  modo;  coprite  con  fettine  di 
mollica  di  pape  inzuppate  nell’uovo  sbattuto  ; 
fate  cuocere  un’ora  al  forno  ;  indi  rivoltate  la 
Sciarlotta  sopra  il  piatto,  di  bel  colore  ,  e  os¬ 
servate  che  le  fettine  di  mollica  di  pane  che 
sono  intorno  non  sopravanz:no  l’altezza  della 
dose  delle  mela  .  Questa  Sciarlotta  la  potete 
fare  anche  di  persiche  di  Scand riglia  »  tagliate, 
e  condite  nella  stessa  man  era  ♦ 

Gatto  alla  Tedesca  , 

/tvtrerr.d  =  Pelate  e  tagliate  in  fette  otto  mela 
ranette,  fatele  cuocere  con  poca  acqua  ,  zuc¬ 
chero  ,  ed  uno  stecco  di  cannella  •  quando  sa¬ 
ranno  ben  cotte  ,  e  consumata  l'acqua  ,  passa¬ 
tele  al  setaccio.  Abbiate  altrettanti  Crema  pa¬ 
sticcierà  .  Vedetela  pag,  J87,  ,  ma  senza  odo¬ 
re  ,  mescolatela  colle  mela  ;  fate  raffreddare  ; 
quindi  aggiungeteci  qualche  spuma  di  mandorla 
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amara  spolverizzata  ,  scorzetea  di  limone  grat¬ 
tato  »  sei  rossi  d’uova  ,  e  quattro  bianchi  sbat¬ 
tuti  in  fiocca  ,  mescolate  prima  i  rossi  e  poi  i 
bianchi  ,  Abbiate  una  cazzarola  bene  imbutirra- 
ta  ,  e  guarnita  come  la  precedente  di  fettine 
di  mollica  di  pane  assai  sottili  ,  versateci  dentro 
la  composizione  ,  con  un  poco  di  mollica  dì  pane 
sopra  ,  che  la  cazzarola  sia  piena  ;  fate  cuocere 
ad  un  forno  temperato  ,  rivoltate  sui  piatto  , 
e  servite  di  bel  colore  . 

Cattò  alla  Rìscdleà  . 

Anlrcmc  Quando  averete  cotto  ,  e  condito 
il  riso  come  per  il  Gatto  alla  Scozzese  .  Ve¬ 
detelo  pag .  2  1 9.  Abbiate  quattro  o  cinque  mela 
ranette  pelate  >  tagliate  in  quarti  ,  e  cotte  con 
un  poco  di  sciroppo  di  zucchero  ,  ed  uno  stecco 
dì  cannella  ;  fatele  raffreddare  ,  che  i  quarti 
siano  interi  .  Imbutirrate  ,  e  spolverizzate  una 
cazzarola  come  l’altra  ;  fateci  nel  fondo  un  su  do 
di  riso  ,  e  sopra  poneteci  cinque  o  sei  quarti 
di  mela  ,  ricoprite  con  un’altro  suolo  di  riso  , 
e  quindi  replicate  le  me’a  ,  e  cosi  farete  per  tre 
volte  ,  terminando  coi  riso  ,  spolverizzate  sopra 
di  mollica  di  pane  grattato  ;  fate  cuocere  ad 
un  torno  temperato  ,  e  servite  di  bei  colore 
come  sopra  . 

Zucca  alla  Sciantiplì  . 

/ititremè  -  Pelate  ,  e  tagliate  in  fette  un  grosso 
pezzo  di  zucca  bianca  ,  fatela  cuocere  con  poca 
acqua  ,  e  sale  ,  quando  sarà  cotta  come  una 
marmellata  ,  versatela  in  un  setaccio  ,  fatela 
scolare  ,  e  raffreddare  j  osservate  che  sia  suf- 
ficente  per  un  piatto  d’  /lntremc  ,  ponetela  in 
una  terrina  ,  con  mezza  foglietta  di  capo  di 
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latte  ,  un  pezzo  di  butirro  squagliato,  sette  rossi 
d’  uova  fresche  ,  passate  al  setaccio  ,  condite 
poscia  con  zucchero  fino  a  proporzione,  un  poco 
di  cannella  buona  in  polvere  ,  quattro  bianchi 
sbattuti  in  fiocca  ,  mescolate  bene  .  Abbiate 
un  piatto  con  un  bordino  all’intorno  di  pane  , 
o  di  pasta  ,  versateci  dentro  la  composizione  , 
fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  »  e  ser¬ 
vite  di  bel  colore  ,  glassato  di  zucchero  •  Po- 
tele  anche  far  cuocere  in  una  cazzarola  d’ar¬ 
gento  ,  o  secchietti  d’argento  . 

Zucca  Gialla  Sufflè  . 

Antremc  zz  Questa  non  Varia  dall’altra  se  non 
che  la  zucca  è  gialla  ,  ed  in  conseguenza  di 
un’  altro  sapore  .  Si  mettono  tutti  i  bianchi 
d’uova  sbattute  ,  e  si  finisce  ,  e  si  serve  come 
l’altra  . 

Si  Puna  che  l’altra  si  possono  anche  cuo¬ 
cere  a  Bagno-maria  nelle  chicchere  ,  come  le 
Creme  .»  ma  allora  non  vi  bisognano  i  bianchi 
d’uova  sbattuti  >  ma  bensì  due  o  tré  rossi  di 
più  j  come  alle  Creme  .  Vedetele  pag.  179. 

Flanc  Sufflè  all'  Inglese  . 

Antremè  zz  Fate  cuocere  sei  pomi  di  terra  di 
una  media  grossezza  nell’acqua  ,  indi  pelateli  , 
schiacciateli  in  una  terrina  con  mezza  libbra 
di  butirro  squagliato  ,  e  mezzo  bicchiere  di  fiore 
.di  latte,  passate  al  setaccio,  aggiungeteci  sei 
rossi  d’uova  ,  zucchero  fino  a  proporzione  ,  un 
poco  di  cannella  in  polvere  ,  e  quattro  bianchi 
sbattuti  in  fiocca  ,  mescolate  bene  prima  i  rossi  , 
e  poi  i  bianchi  .  AbLLte  un  piatto  con  un  bor¬ 
dino  all’  intorno  ,  o  di  pane  ,  o  di  pasta  ,  ver¬ 
gateci  la  composizione;  fate  cuocere  ad  un  forno 
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temperato  ,  e  servite  subito  di  bel  colore  ,  glas¬ 
sato  di  zu<  obero  . 

Flanc  Sufflè  dì  Marroni . 

yintrcmè  -  Pestate  nel  mortaio  trenta  marroni 
cotti  arrosto  >  uniteci  una  panata  fatta  con  fiore 
di  latte  ,  e  ben,  stretta  sopra  il  fuoco  ,  sett’oncie 
di  butirro  fresco  ,  zucchero  fino  a  proporzione  , 
un  poco  di  cannella  fina  ,  sei  rossi  d’uova  >  ed 
i  bianchi  sbattuti  in  fiocca  ;  fate  cuocere»  e 
servite  come  sopra. 

Flanc  alla  Scìantiplì  . 

/intrmè  ZZ  Fate  cuocere  soltanto  quattro  pomi 
di  terra  ,  schiacciateli  in  una  terrina  con  un 
bicchiere  di  capo  di  latte  »  passateli  al  setac¬ 
cio  ,  aggiungeteci  un  poco  di  zucchero  fino  , 
e  cannella  in  polvere  ,  ed  altrettanta  Crema 
Pasticcierà  ,  ma  senza  odore  .  Vedetela  /Mg.187. 
cinque  rossi  d’uQva  ,  e  poi  i  bianchi  sbattuti  in 
fiocca  »  mescolate  bene  prima  i  rossi  ,  e  poi 
i  bianchi .  Versate  in  un  piatto  con  un  bor¬ 
dino  all’intorno.  ;  fate  cuocere  ad  un  forno  tem¬ 
perato  »  e  servite  di  bei  colore  >  glassato  di 
zucchero . 

Mela  in  Tortigliè . 

sdntremè  zz  Abbiate  una  marmellata  di  mela 
ranette  ,  come  è  descritta  all’Articolo  della  Pa- 
sticcierìa  ,  dirizzatela  sopra  il  piatto  a  guisa  di 
una  conchiglia  di  Lumaca  ,  copritela  tutta  di 
bianco  d’uova  sbattuto  in  fiocca  ,  e  mescolato  di 
zucchero  fino  ,  unite  bene  col  coltello  »  spolve¬ 
rizzate  anche  sopra  di  zucchero  fino  ;  fate  pren¬ 
dere  un  bel  colore  ad  un  forno  temperato  ,  e 
servite  subito  . 


/ 
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Mela,  in  Surprise  . 

’Antremè  ~  Prendete  sei  o  sette  belle  mela  ra- 
nette  ,  pelatele  ,  lasciatele  intere  ,  levategli  i 
semi  con  un  cannello  di  latta  ,  facendogli  un 
buco  nel  mezzo  ;  fatele  cuocere  con  un  poco 
di  sciroppo  di  zucchero  ,  ed  uno  stecco  di  can¬ 
nella  .  Quando  saranno  fredde  riempitele  di 
una  marmellata  di  vostro  genio  ,  ponetele  sopra 
il  piatto  che  dovete  servire  con  un  poco  di  Cre¬ 
ma  Pasticcierà  sotto  ,  ma  non  tanta  densa  ,  e 
mescolata  con  tre  bianchi  d’uova  sbattuti  in 
fiocca  ,  ricopritele  colla  medesima  Crema  ,  fa¬ 
te  prendere  un  bel  colore  ad  un  forno  tem¬ 
perato  ,  e  servite  glassato  di  zucchero  . 

Mela  alU  Frangipana  . 

/intremè  zz  Stendete  due  dita  di  Crema  alla 
Frangipana  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  ; 
fategli  prendere  un  leggiero  gratino  sopra  un 
fuoco  moderato  ,  indi  con  una  mela  cruda  fate¬ 
gli  sopra  sei  ,  o  sette  fossette  »  nelle  quali  por¬ 
rete  tante  mela  Ranette  pelate  ,  vuotate ,  e  cot¬ 
te  con  sciroppo  ;  mescolate  due  mela  cotte  come 
le  precedenti ,  e  passate  al  setaccio  ,  con  un 
poco  di  Crema  di  Frangipana  ,  copriteci  tutto 
all’intorno  le  mela  suddette  ,  spolverizzatele  di 
zucchero  fino  ,  passateci  sopra  la  pala  rovente 
senza  toccare  ,  ma  che  faccia  una  bella  crosta 
colorita  ,  e  servite  subito  • 

Mela  alla  Portoghese  , 

Antrcmè  zz  Fate  cuocere  per  metà  sette  ,  o 
otto  mela,  ranette  nello  sciroppo  ,  come  quelle 
in  Surprise  ,  fatele  raffreddare  ,  stendete  due 
dita  di  Crema  di  Frangipana  nel  piatto  che 
dovete  servire  ,  aggiustateci  sopra  le  mela  j 

fate 
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fate  cuocere  ,  e  prendere  un  poco  di  colore 
ad  un  forno  temperato  ,  e  servite  glassato  dì 
zucchero  .  La  Crema  vedetela  alla  Torta  alla 
Frangipana  . 

Mela  Classate  alla  Marengo.  . 

Antremè  =  Quando  sette  mela  rimette  saranno 
cotte  come  quelle  in  Surprise  ,  fatele  raffred¬ 
dare  ,  scolatele  ,  ponetele  sopra  il  piatto ,  riem¬ 
pitele  con  qualche  marmellata  ,  copritele  con 
una  marenga,  spolverizzatele  bene  di  zucchero 
fino,  fatele  glassare  ad  un  forno  asso!  temperato 
senza  prendere  molto  colore  ,  e  servitele  su¬ 
bito  . 


Melo  alla  Crema  . 

Antremè  =z  Pelate  ,  e  vuotate  sette  mela  raf- 
nette  ,  lasciatele  intere  ,  fatele  cuocere  pia 
della  metà  in  un  sciroppo  carico  di  zucchero. 
Abbiate  una  Crema  di  Frangipana  >  mettetene 
un  terzo  nel  piatto  che  dovete  servire  ,  aggiu¬ 
stateci  sopra  le  mela  collo  sciroppo  dentro  ; 
coprite  coi  resto  della  Crema  ,  in  guisa  che 
le  mela  non  si  debbano  vedere  ;  unite  col  col¬ 
tello  ,  spolverizzate  di  zuccharo  fino  ,  fate  cuo¬ 
cere  ad  un  forno  temperato  ;  fintantoché  si  fac¬ 
cia  sopra  una  bella  crosta  color  d’oro  . 

Fangoghe  di  Cotogni . 

Antremè  =  Fate  cuocere  con  acqua  sei  mela 
cotogne  comuni  ,  che  sono  le  più  odorose  , 
ma  intere  ;  allorché  sono  cotte  passatele  al 
setaccio  ,  unitele  quindi  a  tanto  sciroppo  di 
zucchero  ,  per  quanto  è  necessario  per  addol¬ 
cire  le  cotogne  ,  fate  stringere  sopra  il  fuoco, 
e  bene  asciuttare  ,  movendo  sempre  con  una 
cucchiaia  di  legno .  Quando  la  marmellata  sarà 
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di  una  buona  consistenza  ponetela  in  una  ter¬ 
rina  ,  e  fredda  ,  aggiungeteci  due  rossi  d’uova 
fresche  ,  ed  un  pugno  di  zucchero  in  polvere  . 
Sbattete  bene  la  composizione  .  Un’ora  prima 
di  servire  sbattete  dieci ,  o  dodici  bianchi  d’uo¬ 
va  fresche  in  fiocca  ,  uniteci  poco  per  volta 
la  marmellata  di  cotogni  .  Ponete  dell’ostia 
bianca  nel  fondo  d’ un  piatto  d -argento,  di¬ 
rizzateci  sopra  a  guisa  di  cuppola  la  compo¬ 
sizione  ,  fateci  intorno  dei  segni  col  coltello, 
come  un  tortiglie  ;  fate  cuocere  mezz’ora  ad 
un  forno  assai  temperato  ,  e  servite  subito  di 
bel  colore  .  Con  le  marmellate  ben  ristrette 
di  mela  ranette  ,  di  persiche  ,  dì  albicocche  , 
di  grattaculi,  di  pera,  di  framboese  ec.  ,  sì 
apprestano  delle  Fangoghe  eccellenti. 

Cassata  Palermitana  . 

ntrernè  Abbiate  della  buona  ricotta,  con¬ 
ditela  non  troppo  dolce  ,  con  zucchero  bianco  in 
polvere  ,  un  pochino  d’acqua  di  cannella  ,  ed  al¬ 
trettanta  di  fiori  d’arancio .  Alcuni  vi  mettono 
de’ filetti  di  scorzetta  di  cedrato  candito,  de! 
fiori  d’arancio,  di  pistacchi  alla  perlina  triti* 
mescolate  bene  .  Guarnite  una  cazzarola  >  o  una 
stampa  di  rame ,  nel  fondo  ed  all’intorno  di 
pane  di  Spagna  ,  metteteci  dentro  la  ricotta  , 
coprite  con  altre  fettine  di  pane  di  Spagna. 
Dopo  mezz’ora  rivoltate  sopra  un  piatto  eoa 
sotto  una  salvietta  ;  glassategli  il  di  sopra  con 
una  Glassa  reale  leggiera  sguarnite  la  Cassata 
con  cannellini ,  pistacchi  ,  ed  altri  confetti  di- 
eposti  con  semitria  ,  qualche  peretta  ,  o  altro 
frutto  tirato  a  secco;  fate  asciugare  la  glassi* 
un  momento  alla  stufa  ,  e  servite  freddo  . 

Pi' 
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Ricottina  Paolotta  . 

y^ntremè  “  Sbollentate  due  libbre  di  mandor¬ 
le  dolce  cori  una  dozzina  di  amare  ,  pelatele , 
passatele  all’acqua  fresca  ,  scolatele,  asciugate¬ 
le  ,  pestatele  ben  fine  In  un  mortaio  di  pietra  , 
spruzzandole  con  un  poco  d’acqua  di  cannella. 
Qiiando  saranno  peste  linissime  ,  mettetele  in 
una  catinella  bianca  conditele  con  zucchero 
bianco  in  polvere  ,  stemperatele  con  una  buo¬ 
na  decozione  di  corno  di  cervo  ,  passata  per 
una  salvietta  prima  bagnata  e  spremuta  ,  e 
fredda  rappresa  ,  mescolate ,  e  formatene  co¬ 
me  una  pasta  di  ricotta  ;  mettetela  in  una  fi¬ 
scella  ,  affinchè  ne  prenda  la  forma  .  Lascia¬ 
tela  così  qualche  ora  . 

Bignè  di  Riso  all'Italiana . 

/ìntremè  =  Capate ,  e  lavate  mezza  libbra  di 
riso  ,  fatelo  cuocere  con  latte  ,  che  sia  denso, 
e  ben  cotto  ,  conditelo  con  poco  sale  ,  zuc¬ 
chero  fino  ,  scorzetta  di  cedrato  trita  ,  due  on¬ 
de  di  farina  ,  tre  rossi  d’uova ,  e  due  bian¬ 
chi  ,  due  mela  ranette  pelate  ,  e  tagliate  in 
dadini  assai  minuti;  mescolate  il  tutto  bene, 
formatene  delle  pallottine  grosse  come  noci 
moscate  ,  fatele  friggere  di  bel  colore  »  e  ser¬ 
vitele  ben  calde  spolverizzate  di  zucchero  fino  • 
Bignè  di  Mela  in  Sortii  . 

/fntremè  =2  Pelate  otto  mela  ranette ,  lascia¬ 
tele  intere  >  e  con  un  cannello  vuotatele  senze 
romperle  :  fatele  marinare  quattro  o  cinque  ora 
con  spirito  di  vino,  zucchero  fino,  scorzetta 
di  limone  ,  acqua  di  fiore  d’  arancio  ;  indi  sco¬ 
latele  ,  infarinatele  ,  e  fatele  friggere  di  bel  co¬ 
lore  ,  servitele  glassate  di  zucchero  colla  pala 

ro- 
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rovente  .  Le  potete  anche  tagliare  a  spicchi ,  c 
ri  gg  erle  intinte  in  una  pastella  . 

Bignè  alla  Mariè  , 

Antremè  zzi  Vuotate  con  un  cannello  di  latta  ,  e 
pelate  cinque  o  sei  mela  ranette  intere  ,  taglia¬ 
tele  poscia  per  traverso  in  fette  grosse  come 
due  scucii  ,  e  formatene  come  tanti  anelli  ;  fa¬ 
tele  marinare  come  le  precedenti  ;  indi  scola¬ 
tele  ,  asciugatele  bene  ,  intingetele  ili  una  pa¬ 
stella  da  frittura  ,  fatela  friggere  di  bel  colore  , 
e  servitele  glassate  di  zucchero  colla  pala  ro¬ 
vente  .  Potete  in  mancanza  delle  ranette  ser¬ 
virvi  delie  mela  pasticciere  ,  e  se  non  volete 
marinarle  poco  importa  • 

Bignè  di  Frutta  diverse, 

Antremè  zz  Le  persiche  ,  le  albicocche,  il  fram*- 
boese  ,  il  mellone,  le  pera  ,  i  fichi  si  friggono 
come  le  mela  ;  cioè  il  mellone  tagliato  in  fet¬ 
te  ,  le  persiche  in  quarti ,  il  framboese  intero  , 
le  albicocche  per  metà  ,  Ì  fichi ,  o  interi ,  o  in 
quarti .  e  così  le  pera  ,  il  tutto  mondato  ,  e  ben 
pulito  ,  intingete  in  una  pastella  da  frittura  , 
fate  friggere  di  bel  colore  ,  e  servite  glassato 
di  zucchero  colla  pala  rovente  ,  Se  volete  ,  po¬ 
tete  marinare  come  sopra  le  persiche  »  le  albi¬ 
cocche  ,  il  mellone  ,  e  le  pera- 
Bignè  alla  Crema  • 

Antremè  s  Fate  bollire  mezza  foglietta  di  fiore 
di  latte,  con  un  poco  di  sale,  un  tantino  di 
zucchero  ,  un  pezzo  di  butirro  grosso  come  un 
uovo  ,  metteteci  della  farina  quanta  ne  può  be¬ 
re  il  latte  ;  fatela  disseccare  sopra  il  fuoco  mo¬ 
vendola  con  una  cucchiaia  dilegne^  che  venga 
‘Come  una  pasta  Reale  ,  levatela  dal  fuoco ,  fa¬ 
tela 
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tela  alquanto  raffreddare  ,  poneteci  due  uova 
Intere  ,  mescolate,  stendete  la  pasta  collo  sten- 
darello  ,  tagliatela  a  mostaccioletti ,  fateli  frig¬ 
gere  ,  e  serviteli  glassati  di  zucchero  colla  pala 
rovente . 

Bignè  all*  Pompadnra . 

sfntremc  zi  Fate  una  buona  Crema  di  Frangi- 
pana  ,  che  sia  molto  densa  ;  quando  saia  fred¬ 
da  formatene  delle  pallottine  ,  intingetele  in 
una  pastella  da  frittura ,  fatele  friggere  di  bel 
colore,  e  servitele  calde,  glassate  di  zucchero 
colia  pala  rovente  . 

Bignè  di  Mandorle . 

yd ntremè  —  Pestate  nel  mortajo  ben  fine  dieci 
onde  di  mandorle  dolce  ,  e  numero  sei  di  ama¬ 
re  ,  aggiungeteci  fiori  d’arancio  canditi,  scor¬ 
zerà  di  limone  ,  ben  trita  ,  zucchero  a  suffi¬ 
cienza  ,  un  pugno  di  farina,  tre  bianchi  d’uova 
sbattuti  in  fiocca  ,  pestate  il  tutto  insieme,  che 
si  formi  una  pasta  maneggievole  ;  formatene 
tante  pallottine  ,  infarinatele  ,  fatele  friggere  , 
e  servitele  spolverizzate  di  zucchero  . 

Bignè  Sufflè  . 

slntretnè  tr  Abbiate  una  pasta  Reale  finita  come 
quella  de’Bigné  alla  Crema  ,  attorniatela  lunga 
sopra  la  tavola  spolverizzate  di  farina  ,  taglia¬ 
tela  in  piccioli  pezzetti ,  attendateli  come  noci 
moscate  ,  fateli  friggere  di  bel  colore  nello 
strutto  non  molto  caldo  ,  e  con  poco  fuoco  , 
e  serviteli  spolverizzati  di  zucchero  fino  • 
Bignè  di  Bianco  Mangiare  * 

/ìntrerr.è  =r  Stemperate  quattro  onde  di  farina 
di  riso  con  due  uova  intere  ,  poco  sale  ,  zuc¬ 
chero  ,  una  foglietta  di  fiore  di  latte ,  fate  strin¬ 
gere 
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gere  sopra  i!  fuoco  movendo  sempre  ,  e  cuo« 
cere  circa  un’ora  dolcemente  ,  che  venga  ben 
densa  ;  indi  levatela  dal  fuoco  ,  aggiungeteci 
sei  spume  di  mandorla  amara  in  polvere  ,  un 
poco  di  scorzetta  di  limone  rapata  ,  stendete 
la  Crema  sopra  una  tieila  piana  infarinata  sotto 
e  sopra;  quando  sarà  fredda  tagliatela  in  dadini, 
attorniateli ,  intingeteli  nell’uovo  sbattuto  >  infa¬ 
rinateli  ,  fateli  friggere  un  momento  nello  strut¬ 
to  ben  caldo  ,  e  serviteli  di  bel  colore  >  spol¬ 
verizzati  di  zucchero  . 

Bignè  di  Mela  in  Surprise  , 

/intremè  =  Mondate  otto  mela  renette  tutte 
eguali  ,  tagliategli  una  specie  di  coperchio  dalla 
parte  del  gambo  ,  vuotatele  con  un  cannello  , 
che  il  buco  non  passi  al  di  sotto  >  marinatele 
come  quelle  in  Sortii  pag,  234.  ;  indi  scolatele  » 
riempitetele  di  una  marmellata  ,  o  crema  di 
vostro  genio  ,  copritele  col  loro  coperchio  >  in* 
tingetele  in  una  pastella  da  frittura  ,  fatele  frig¬ 
gere  con  molto  strutto  ,  e  servitele  glassate  di 
zucchero  colla  pala  rovente  . 

Bignè  alla  TSlpnette  . 

/Intremè  —  Abbiate  una  pasta  Reale,  come  tro- 
varete  all’Articolo  della  Pasticcieria  Cap»  IV, 
Stendetela  sopra  la  tavola  con  farina  sotto  ,  e 
sopra  j  che  sia  alquanto  soda  ,  tagliatela  in  mo* 
staccioli  grossi  come  due  scudi  ;  fatela  friggere 
di  bel  colore  ,  e  servitela  glassata  di  zucchero 
colla  pala  rovente  , 

Bignè  Mignon i . 

intremè  ~  Fate  bollire  ,  e  consumare  un  poco  , 
ima  foglietta  di  latte  ,  con  zucchero  a  propor¬ 
zione  ,  una  scorzetta  di  limone  ,  uno  stecco  di 

caa- 
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cannella  ,  c  dodici  cori  ui  ioli ,  quando  sarà  quasi 
freddo  stemperateci  quindici  u  va  bianco,  e 
rosso  ,  passate  al  setaccio  ,  o  salvietta  due  volte, 
fate  cuocere  in  una  tazza  a  Bagno-maria  ;  allor¬ 
ché  sarà  cotto  ,  ponetelo  sopra  un  piatto  ,  con 
farina  sotto  e  sopra  ,  fatelo  raffreddare  ,  ta¬ 
glitelo  in  fette  ,  infarinatele  ,  datele  friggere  , 
e  servitele  glassate  di  zucchero  colla  pala  ro¬ 
vente  . 

Bignè  all ’  Acqua  . 

Antrcmè  rr  Fate  bollire  un  bicchiere  d’acqua 
con  un  pezzo  di  butirro  grosso  come  un’uovo  , 
poco  sale  s  ed  una  scorzetta  di  limone  ;  dopo 
pochi  bolli  »  levate  il  limone  »  metteteci  della 
farina  quanta  ne  può  bere  l’acqua  ,  movete  con 
mia  cucchiaia  sopra  il  fuoco  ,  e  formatene  una 
pasta  maneggievoie  *  e  ben  cotta  ,  indi  ponetela 
in  un’altra  cazzarola ,  fatela  raffreddare  ,  e  me¬ 
scolateci  due  per  volta  sei  o  sette  rossi  d’uova 
colla  metà  de’ bianchi  ,  maneggiandola  con  una 
cucchiaia  di  legno  .  Quando  sarà  fatta  pone¬ 
tela  sopra  un  coperchio  (li  cazzarola  ,  stende¬ 
tela  alla  grossezza  di  un  dito  .  Abbiate  la  pa¬ 
della  al  fuoco  cun  strutto  non  molto  caldo, 
fateci  cadere  i  B  gilé  col  m  in  c^  di  una  cuc¬ 
chiaia  ,  dateli  cuocere  dolcemente  di  bel  co¬ 
lore  ,  e  serviteli  subito  spolverizzati  di  zuc¬ 
chero  3  o  zucchero  ,  e  cannella  fina  . 

Bignè  Seringate  , 

Antremè  z  Quando  averete  fatta  una  pasta  come 
la  precedente  ,  ponetela  nella  Stringa  ,  spin¬ 
gete  ,  fatela  cadere  nello  strutto  non  molto 
caldo  ,  formatene  le  B  gnè  lunghe  come  vi 
pare  ,  e  servitele  subito  di  bel  colore  spolve¬ 
rizzate  come  sopra  ,  Bi- 


\ 


Moderno .  Capelli,  239 

Bignè  alla  Major  china  . 

Antrewè  =  Prendete  cinque  biscotti,  detti  ma* 
forchini  ,  rompeteli  ciascheduno  in  tré  pezzi» 
metteteli  sopra  un  piatto  con  latte  ;  quando 
saranno  ben  inzuppati ,  scolateli  alquanto  dal 
latte  ,  infarinateli ,  intingeteli  nell’uova  sbat¬ 
tuto  »  fateli  friggere  di  bel  colore  ,  e  serviteli 
con  zncchero  sopra  ben  caldi .  Li  potete  an¬ 
che  glassare  colla  pala  rovente  senza  toccare  • 
Bignè  di  Fravole  . 

jdntrmè  =  Coprite  bene  deile  grosse  fravole 
di  una  buona  crema  pasticcierà  »  avvolgetele 
con  ostia  bagnata  nel  latte  ,  intingetele  in  una 
pastella  d  i  frittura  ,  fatele  friggere  di  bel  co¬ 
lore  »  e  servitele  calde  ,  spolverizzate  di  zuc¬ 
chero  fino  .  Il  framboese  sciroppato  ,  e  ben  sco¬ 
lato  dal  zucchero  ,  lo  potete  servire  nella  stessa 
maniera  . 

Panetti  alla  Frangipana  . 

s ìntremè  zz  Abbiate  sette  piccioli  panetti  roton¬ 
di  ,  e  ben  fatti  ,  scrostateli  la  superflue  ,  fategli 
un’apertura  dalla  parte  di  sopra  ,  vuotategli 
tutta  la  mollica  ,  riempiteli  di  una  Crema  di 
Frangipana,  rimetteteci  sopra  il  suo  coperchio  , 
fateli  inzuppare  con  latte  mescolato  con  zuc¬ 
chero  ,  e  rossi  d’uova  ;  indi  scolateli  ,  infari¬ 
nateli  »  fateli  friggere  di  bel  colore  »  e  servi¬ 
teli  glassati  di  zucchero  colla  pala  rovente  »  co¬ 
me  sopra  . 

Fanetti  alla  Marenga  . 

✓ ìntremè  ~  Prendete  sei  panetti  ,  vuotateli  ,  e 
•Inzuppateli  come  sopra  ,  indi  scolateli  bene  , 
riempiteli  di  una  Crema  di  pistacchi  ,  o  altra 
dì  vostro  genio ,  poneteli  sopra  il  piatto  che 

do. 
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dovete  servire  ,  copriteli  con  una  marengo  , 
fateli  cuocere  ad  un  torno  temperato  ,  e  ser¬ 
viteli  di  bel  colore  . 

Panetti  al  Pere  Sirnone  . 

'/Intremè  re.  Vuotate  sei  panetti  ,  come  ì  prece¬ 
denti  ,  facendogli  un’apertura  alquanto  spazio¬ 
sa  .  Fate  bollire  mezza  foglietta  di  fiore  di  lat¬ 
te  ,  e  un  poco  di  latte  »  con  zucchero  ,  uno 
stecco  di  cannella  ,  una  scorzetta  di  limone  , 
e  dodici  coriandoli  ;  dopo  mezzo  quarto  d’ora 
passate  al  setaccio  ,  fate  con  questo  latte  una 
panata  cotta  ben  densa  ,  e  legata  con  tre  rossi 
d’uova  ;  quando  sarà  fredda  pestatela  nel  mor¬ 
taio  con  un  pezzo  di  butirro  >  e  legatela  con 
tre  rossi  d’uova  ,  ed  i  bianchi  sbattuti  in  fiocca  ; 
imbutirrate  bene  i  panetti  al  di  fuori  >  riem¬ 
piteli  colia  composizione  suddetta  ,  poneteli 
sopra  una  della  ,  fategli  prendere  un  bel  co¬ 
lore  ad  un  forno  alquanto  caldo  ,  e  serviteli 
subito  . 

Pane  alla  Dama  Sirnone  . 

Antremè  ~  Prendete  un  pane  dì  dieci  onde* 
o  una  libbra  ,  scrostatelo  »  vuotatelo  come  il 
solito  ,  tingetelo  bene  di  butirro  fresco  al  di 
fuori ,  riempitelo  di  una  panata  come  la  pre¬ 
cedente  ,  ma  coll’odore  di  vainiglia  >  e  fatelo 
cuocere  ,  e  servitelo  nella  stessa  maniera  . 

Pane  alla  Crema  . 

Antrcmè  —  Vuotate  un  pane  ,  come  sopra  ,  met¬ 
tetelo  m  infusione  con  latte  ,  zucchero,  e  scor* 
zetta  di  limone  ;  poscia  scolatelo,  e  riempi¬ 
telo  di  una  buona  Crema  di  Frangipana  ,  rico¬ 
pritelo  ,  ponetelo  sopra  il  piatto,  che  dovete 
servire  ,  con  un  poco  di  Crema  sotto  ,  copritelo 
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egualmente  di  Crema  alla  grossezza  di  imo 
scudo,  spolverizzatelo  di  zucchero  fino  ,  e  fa* 
telo  cuocere  al  forno  di  un  bel  colore  . 

Pane  alla  Duchessa . 

ydntremè  ~  Pestate  assai  fine  mezza  libbra  di 
mandorle  dolci  ,  due  oncie  di  pistacchi  ,  due 
oncie  di  cedrato  candito  ,  mezza  libbra  di  zuc¬ 
chero  ;  quando  il  tutto  sarà  ben  pesto,  ag¬ 
giungeteci  sei  rossi  d’uova  ,  ed  i  bianchi  sbat¬ 
tuti  ni  fiocca  .  Imbutirrate  il  piatto  che  do¬ 
vete  servire  ,  poneteci  sopra  la  composizione  , 
dategli  la  forma  di  un  pane  ;  fate  cuocere  ad 
un  forno  temperato  ,  e  servite  glassato  di  zuc¬ 
chero  . 

Tane  alla  Sen-clà  . 

/hitremè  zi  Scrostate  un  pane  d’una  libbra  , 
o  dieci  oncie  ,  vuotatelo  ,  facendogli  una  spa¬ 
ziosa  apertura  per  la  parte  di  sopra  ,  fatelo 
friggere  nel  butirro  ,  o  nello  strutto  di  bel  co» 
lore  .  Nel  momento  di  servire  riempitelo  con 
lattuga  ,  o  indivia  apprestate  come  alla  Caff¬ 
eina  ,  o  PetrofFe  ,  o  Ropesce  ,  ricopritelo  ,  e 
servitelo  subito  .  Si  possano  anche  i  panetti 
servire  nello  stesso  modo  .  Vedete  queste  Erbe 
nel  Tom.  /.  pag.  96.  e  97. 

Tane  al  Tagli  Mele . 

/. intremè  zi  Quando  averete  aggiustato  un  pa¬ 
ne  come  sopra,  abbiate  un  buon  Ragù  melè 
d’animelle  ,  creste  ,  uovette  nomiate  ,  grand- 
letti  ,  prugnoli,  tartufi  ec.  ,  che  trovarete  all* 
Articolo  dei  Ragù  ,  riempiteci  il  pane  ,  rico¬ 
pritelo  ,  e  servitelo  con  sopra  una  buona  Salsa 
alla  Palette  .  Vedetela  nel  Tom.  1.  pag.  85, 
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Fané  e  Panetti  in  diverse  maniere  , 
dntremè  n:  I  pani  ,  e  panetti  ,  quando  saran¬ 
no  scrostati ,  vuotati ,  e  fritti  di  bel  colore  , 
li  potete  riempire  di  tutto  ciò  che  vi  aggrada, 
cioè  di  piselli ,  prugnoli,  tartufi,  punte  di  spa¬ 
ragi  ,  spinaci  ,  massedoene  ,  Ragù  ,  salpicconi, 
fricassè  ec.  Vedete  questi  Ripieni  ai  loro  Ar¬ 
ticoli  particolari  . 

Formaggio  di  Temici  . 

dntremè  “  Il  nome  di  Formaggio  significa  la 
forma  della  vivanda  ,  e  non  la  sua  composi¬ 
zione  .  Levate  dunque  tutta  la  polpa  a  tré  per¬ 
nici  cotte  arrosto  ,  e  rifredde  ,  tritatela  ,  e 
pestatela  nel  mortajo.  Fate  bollire  le  carcasse 
schiacciate,  con  brodo  buono  colorito  ,  e  mez¬ 
zo  bicchiere  di  vino  bianco  consumato  per 
metà  .  Allorché  averà  consumato  un  terzo  , 
passatelo  al  setaccio  ;  fate  con  questo  brodo 
una  panata  stretta  sopra  il  fuoco  ,  e  del  vo¬ 
lume  dèlia  carne  ;  quando  sara  fredda  pesta¬ 
tela  insieme  ,  condite  con  sale  ,  pepe  schiac¬ 
ciato  ,  noce  moscata  »  e  passate  al  setaccio  • 
Sbattete  più  di  mezz’ora  in  una  terrina  alquanto 
tiepida  sette  onde  di  butirro  fresco,  con  set¬ 
te  rossi  d’uova  ,  e  tré  bianchi  ,  ma  uno  per 
volta:  indi  mescolateci  poco  per  volta  la  sud¬ 
detta  dose  ,  versate  in  una  cazzarola  unta  di 
butirro  ,  e  spolverizzata  di  mollica  di  pane  , 
fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  ,  e  ser¬ 
vite  con  sopra  un  poco  di  sugo  chiaro. 

Formaggio  di  Pernici  alia  Conti  . 
dntrernè  =  Quando  averete  pestata  la  carne 
delle  pernici  come  Sopra  ,  fate  colle  carcasse 
ime  Salsa  al  Salmi  .  Vedetela  nei  Tom.l.  pag»6-j, , 
•  quin- 
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quindi  stemperateci  la  carne  ,  aggiungeteci  ot¬ 
to  rossi  d’uova  ,  e  quattro  bianchi  ,  passate  al 
setaccio,  versate  in  una  cazzatola  coperta  di 
strisce  di  carta  imbutirrate  >  e  con  qualche  di¬ 
segno  nei  fondo  ,  di  tartufi  ,  cede  di  gambe- 
ri  ec-  ,  il  tutto  cotto  ;  fate  cuocere  a  Bagno¬ 
maria  i  e  servite  nella  stessa  maniera  .  Q  iestl 
due  Formaggi  si  possono  fare  di  beccacele  ,  di 
starne ,  di  fagiano  ec,  ,  e  cuocere  entrambi  a 
Bagno -  maria  . 

Formaggio  di  Gamberi . 

s tntremè  ~  Allorché  acerete  pestata  la  polpa 
di  un  pollo  arrosto  ,  metteteci  una  panata  fred¬ 
da  fatta  come  la  precedente  ,  indi  aggiunge¬ 
teci  tanto  butirro  di  gambetti  ,  quanto  è  la  metà 
della  dose  sei  rossi  d’uova  ,  ed  i  bianchi  sbat¬ 
tuti  in  fiocca  »  saie  ,  pepe  schiacciato  »  noce  mo¬ 
scata  ;  versate  in  una  cazzarola  come  il  For¬ 
maggio  di  pernici  ,  fate  cuocere  al  forno  ,  e 
servite  nella  stessa  maniera  • 

Formaggio  di  Gamberi  alla  Riscelieù  . 

’-tO 

Antrcmè  ~  Quando  avereté  unito  la  panata 
al  pollo  come  sopra  ,  in  luogo  di  metterci  il 
butirro  ,  stemperate  con  due  bicchieri  di  Cliìì 
di  gamberi .  Vedetelo  nel  Tom,  /.  pag.  8.  ,  sette 
rossi  d’uova  .  e  tré  bianchi  ,  condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  j  passate  al  se¬ 
taccio  ,  e  fate  cuocere  in ‘una  cazzarola  a  Ba¬ 
gno-maria  ,  decorato  come  il  Formaggio  alia 
Conti  ,  e  servite  egualmente  . 

Formaggio  alla  Rena . 

dntremè  —  Pestate  tré  onde  di  mandorle  dolci 
b  n  fine  ,  aggiungeteci  la  polpa  senza  la  pelle 
di  lui  cappone  ,  0  pollanca  cotta  arrosto  ,  e  trita 

q  2  fina  ; 
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fina  ;  quindi  poneteci  una  panata  fatta  conbro- 
do  ,  e  fiore  di  latte  3  e  stretta  sopra  il  fuoco  . 
Quando  il  tutto  sarà  ben  pesto  ,  stemperatelo 
con  un  poco  di  Culi  bianco  ,  o  Italiana  bianca  , 
metteteci  sette  rossi  d’uova  ,  e  tré  bianchi ,  con¬ 
dite  con  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  , 
passate  al  setaccio  ,  fate  cuocere  a  Bagno  maria 
decorato  ,  come  l’altro  ,  e  servite  nello  stesso 
modo  . 

Polenta  Fritta  all' Italiana  . 

Antremè  —  Fate  una  polenta  come  e  descruta 
nel  Te>m.  III.  pag.  241*  ,  ma  senza  parmigiano 
grattato  ,  ed  in  luogo  un  poco  di  zucchero 
fino  .  Quando  sarà  fredda  ,  tagliatela  col  col¬ 
tello  a  mostaccioieiti  ,  fatela  friggere  di  bel 
colore  ,  e  servitela  glassata  di  zucchero  colla 
pala  rovente  . 

Si  tralasciano  una  gran  quantità  di  Piatti 
diversi  attesa  la  ristrettezza  dell’opera  . 
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CAPITOLO  QUARTO. 

Della  Pasticcieria  . 

Osservazioni  sopra  la  Pasticcieria  . 

La  Pasticcieria  è  quella  superba  parte  delia 
cucina  dalla  quale  dipende  il  più  bel  colpo 
d’occhio  del  secondo  servizio  di  una  magnifica  1 
e  delicata  mensa  ;  essa  lo  rallegra  ,  lo  rende 
gajo  ,  e  ne  forma  per  cosi  dire  il  più  vago 
ornamento  .  E’  vero  per  altro  che  al  giorno 
d’oggi  una  buona  parte  de’cuochi  Italiani  hanno 
sfigurata  quella  parte  di  Pasticcieria  ,  che  chia¬ 
masi  di  decorazione  ,  poiché  privi  affatto  di  quei 
principi  tanto  necessari  ,  onde  formare  un  buon 
pasticciere  ,  e  segnatamente  di  disegno  ,  e  ar¬ 
chitettura  ,  bisogna  che  implorino  l’aiuto  dell’ 
intagliatore  ,  e  dello  stagnaro  per  avere  forme 
e  modelli  ,  e  dopo  molta  spesa  ,  e  fatica  non 
fanno  nulla  di  buono  ,  e  si  espongono  con  ciò 
al  compatimento  di  chi  ne  sa  più  di  loro  . 

Un’abuso  poi  inreprensibile  si  é  quello,  che 
vogliano  servirsi  nella  pasticcieria  decorata  del 
Pastigliage  ,  Talchi  ec. ,  non  potendosi  com¬ 
prendere  come  mai  possa  essergli  caduto  in 
mente  d’impiegare  sì  fatte  cose  rintracciate, 
e  messe  in  opera  ,  soltanto  per  la  decorazione 
del  Descr  ,  e  rialzamento  de’  tondini  di  creden¬ 
za  .  Si  lasciano  una  volta  al  Dipartimento  dell’ 
Uffizio  tali  decorazioni ,  che  punto  non  appar¬ 
tengono  alla  cucina  ;  mentre  tutto  ciò  che  é 
Pasticcieria  di  cucina  dev’essere  mangiabile. 

Col- 


Colla  pasta  croccante  ,  o  alla  condè  ,  e  pa¬ 
ne  di  Spagna  ,  si  fanno  dei  superbi  tempi  »  dei 
bellissimi  casini  da  campagna  ,  dei  palazzi  ,  dei 
cocchi,  delle  rupe,  dei  frammenti  d’ante  i- 
tà  ec.  e  spesse  volte  si  unisce  insieme  la  pasta 
Croccante  ,  o  Condè  ,  e  il  pane  di  Spagna  ,  ciò 
che  forma  il  piu  bello  effetto  in  questo  genere 
di  pasticcieria  decorata  >  che  chiamasi  ordina¬ 
riamente  Cioccanti ,  o  Pezze  rifredde  . 

Per  canestrelle  ,  urne  ,  vasi  ec.  ,  abbiamo 
oltre  la  pasta  croccante  ,  e  Condè  suddetta  , 
quella  che  chiamasi  pasta  di  mandorle  ,  la  quale 
si  può  colorire  come  si  vuole  .  Oltre  di  ciò  il 
zucchero  spengato  a  diversi  colori  è  anch’esso 
di  non  picciolo  uso  per  formare  rupi  5  antri  , 
grotte  ec.  ;  ma  per  fare  tutto  questo  bene  cl 
vuole  diségno  ,  architettura  ,  genio  ,  buon  gu¬ 
sto  ,  e  diligenza  » 

Un’altro  Articolo  ancora  non  meno  impor¬ 
tante  si  è  quello  di  dirizzare  i  Pasticci  ,  che 
la  maggior  parte  de’  cuochi  Italiani  non  sanno  , 
e  non  si  curano  neppure  d’imparare,  benché 
sia  facilissima  cosa  .  Per  quelli  poi  che  lo  sanno 
devo  avvertirli  di  osservare  ,  che  la  pasta  sia 
dirizzata  all’intorno  tutta  della  stessa  grossez¬ 
za  ,  altrimenti  il  Pasticcio  cuocendosi  cede  da 
quella  parte  dove  la  pasta  è  più  sottile  ,  e  cosi 
tanto  i  Pasticci  caldi  ,  che  rifreddi  vengono 
stórti ,  e  gobbi .  La  decorazione  esterna  di  detti 
Pasticci ,  anche  questa  dipende  dal  genio  ,  e 
-buon  srusto  di  chi  lavora  • 

Finalmente  il  colore  di  tutta  la  Pasticcieria 
in  generale  dev’  essere  come  1’  oro  ,  e  tutto 
eguale  ,  prescindendo  da  quella  glassata  ,  e  co¬ 
lori- 
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Iorita  .  Sì  avverte ,  che  tutta  la  Pasticcieria  dì 
pasta  sfoglia  ,  dev’essere  cotta  con  sotto  carta 
reale  »  o  da  scrivere  . 

Pasta  Brìsè  . 

Ponete  la  farina  che  vi  bisogna  sopra  la 
tavola  della  pasticcieria  ,  fateci  un  buco  nel 
mezzo  ;  per  ogni  libbra  di  farina  metteteci 
quattr’oncie  di  butirro  fresco  ,  tre  rossi  d’uova  * 
e  un  bianco  ,  e  un  poco  di  sale  ;  impastate  con 
un  poco  d’acqua  fresca  ,  che  non  sia  né  tanto 
dura»  nè  troppo  tenera  ,  fatela  alquanto  ripo¬ 
sare  prima  dì  metterla  in  opera  .  Per  i  Pasticci 
rifreddi  ,  bisogna  porvi  meno  butirro  ,  che  per 
I  caldi  ,  e  fare  la  pasta  più  soda  . 

Pasta  Sfoglia  al  Butirro  , 

Impastate  una  libbra  di  farina  con  acqua 
fresca  ,  e  un  pezzetto  di  butirro  ,  un  uovo  ,  e 
un  poco  di  sale  ;  alcuni  mettono  solo  il  rosso  ; 
fate  che  la  pasta  sia  molle  come  il  butirro  , 
maneggiatela  bene  ,  e  fatela  riposare  circa  mez¬ 
za  ora  ;  indi  stendetela  un  poco  ,*  prendete  tan¬ 
to  butirro  ,  per  quanto  avete  di  pasta  »  asciu¬ 
gatelo  tramezzo  una  salvietta  pulita  ,  ponetelo 
sopra  la  pasta  ,  ripiegatela  tutta  all’intorno  so¬ 
pra  il  butirro  ,  acciò  resti  coperto  ;  stendetela 
leggermente  collo  stenderello ,  sbruffateci  un 
poco  di  farina  ,  acciò  non  si  attacchi  alla  tavo¬ 
la  ;  quindi  ripiegatela  a  quattro  doppi ,  e  risten¬ 
detela  di  nuovo  più  sottile  >  che  sia  possibile  ; 
replicate  questa  operazione  quattro  volte  ,  e  po- 
cia  servitevene  per  tutto  ciò  che  vorrete  .  L’in¬ 
verno  devesi  maneggiare  un  poco  il  butirro  ,  e 
l’estate  almeno  due  volte  ,  bisogna  mettere  la 
pasta  unita  al  butirro  tramezzo  due  piatti  ,  o 

caz- 


cazzarole  ,  con  neve  sotto  ,  e  sopra  ,  e  lasciar¬ 
la  così  mezz’ora  per  volta.  Alcuni  la  mettono 
fra  la  neve  quattro  volte  ,  e  ve  la  lasciano  di¬ 
versi  minuti  . 

Fasta  'Sfoglia  allo  Strutto  , 

Quando  lo  strutto  è  bianco  ,  sodo  i  e  di 
buon’odore  ,  ci  si  può  fare  della  pasta  sfoglia  , 
come  quella  di  butirro  ;  ma  più  facilmente 
l’inverno  ,  che  l’estate  ;  bisogna  però  impastare 
la  pasta  assai  più  tenera  ,  che  l’altra  .  In  molte 
parti  del  Regno  di  Napoli  ,  ove  si  scarseggia  dì 
butirro  si  fa  uso  dello  strutto  ,  e  del  grasso  di 
rognone  di  manzo  per  fare  ogni  sorta  di  Pa- 
sticcieria  . 

Pasta  Sfoglia  al  grasso  di  Manzo  . 

Tagliate  in  quadretti  del  grasso  di  rogno¬ 
ne  di  manzo  ,  che  sia  fresco  ,  e  bianco  ;  indi 
spilluccatelo  bene  ,  tritatelo,  pestatelo  nel  mor¬ 
taio,  passatelo  al  setaccio  di  crino  ,  e  servite- 
vene  in  luogo  del  butirro  .  Se  nell’estate  fosse 
molle  ,  mettetelo  per  un’ora  nell’acqua  fresca', 
e  prima  di  porlo  in  opera  asciugatelo  bene  ,  e 
maneggiatelo  .  Potete  fare  lo  stesso  con  grasso 
di  rognone  di  vitella,  e  col  midollo  di  manzo 
ben  pulito  ,  e  passato  al  setaccio  . 

pasta  mezza  Sfoglia  . 

Questa  si  fa  di  due  maniere  :  la  prima  fate 
una  pasta  sfoglia  all’ordinario  più  scarsa  di  bu¬ 
tirro  :  la  seconda  fate  una  Pasta  Brisé  ,  conm  è 
descritta  pag.  247.  ,  dopo  che  sarà  riposata  met¬ 
teteci  la  quarta  parte  di  butirro  di  ciò  che  è  la 
pasta  ,  piegatela  quattro  volte  nello  stesso  mo¬ 
do  ,  che  la  pasta  sfoglia  . 
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Pasta  Frolla  . 

Ponete  sopra  la  tavola  della  pasticcieria  la 
farina  che  vi  bisogna  ,  fateci  un  buco  nel  mez¬ 
zo  ;  per  ogni  libbra  di  farina  ,  metteteci  otto 
onde  dì  zucchero  in  polvere,  quatto  rossi  d’uo- 
va  ,  e  ott’oncie  di  butirro  fresco  ;  impastate 
tutto  insieme  ,  e  maneggiate  poco  j  acciò  la  pa¬ 
sta  non  si  bruci  sotto  le  mani ,  e  servitevene 
in  ciò  che  vi  bisogna  .  Se  non  avete  butirro  ,  la 
potete  fare  collo  strutto  ;  basta  che.sia  buono. 
Alcuni  suppongono,  che  venga  più  delicata, 
mescolando  metà  butirro  ,  e  metà  strutto  , 

Pasta  Croccante  . 

Impastate  tanta  farina  ,  e  tanto  zucchero 
in  polvere  ,  con  un  poco  di  sugo  dì  limone , 
bianco  d’uovo  ,  e  un  pochino  d’acqua  di  fiore 
d’arancio  se  volete  ;  devesi  osservare  ,  che  que¬ 
sta  pasta  non  dev’essere  molle,*  ma  bensì  di 
una  certa  consistenza  . 

#  Fasta  alla  Condè  . 

Impastate  una  libbra  di  farina ,  con  sette 
onde  di  zucchero  fino  ,  sei  rossi  d'uova  fresche, 
e  due  bianchi  ,  e  due  onde  dì  butirro  fresco  ; 
osservate  ,  che  la  pasta  sia  alquanto  soda  .  Que¬ 
sta  vi  servirà  per  tutte  sorta  di  Croccanti . 

Pasta  alla  Peale . 

Fate  bollire  un  momento  mezza  foglietta 
di  acqua  ,  con  due  oncie  di  butirro,  un  poco 
di  zucchero  ,  un  tantino  dì  sale  ,  ed  una  scor- 
zetta  di  limone  ;  indi  levate  il  limone  ,  mette¬ 
teci  della  farina  quanto  basta  per  fare  una  pa¬ 
sta  maneggevole  ,  movendo  sempre  sopra  il 
fuoco  ,  finche  si  staccherà  dalla  cazzarola  ;  le¬ 
vatela  allora  dal  fuoco,  e  fino  a  tanto  che  è 

cal- 
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calda  ,  poneteci  un*  uovo  per  volta  ,  movendo 
sempre  colla  cucchiaia  ,  fioche  sarà  incorporato 
colla  pasta  ;  continuate  così  un’uovo  per  volta 
fino  a  tanto  ,  che  la  pasta  sì  attaccherà  alle  dita. 

Tasta  alla  Rena  . 

Questa  si  fa  nella  stessa  maniera,  chela 
precedente,*  alla  sola  diversità,  che  in  luogo 
dell'acqua  si  mette  fiore  di  latte  ;  ma  bisogna 
però  osservare  ,  che  se  in  questa  maniera  ha  più 
di  gusto  ,  non  è  però  così  leggiera  • 

Tasta  alla  Spagnuola  . 

Abbiate  una  pasta  Brisé  ,  stendetela  sottile 
come  una  sfoglia  da  taglioliiii  ;  indi  poco  per 
volta  ungetela  con  strutto  caldo  ,  e  a  mano  a 
mano  involtatela  ben  stretta  come  un  bastone  , 
fino  alla  grossezza  del  polso  della  mano  .  Allora 
la  tagliarete  in  fette  sottili  per  traverso  ,  con 
un  coltello  caldo  ,  e  ve  ne  servirete  per  Pastic- 
cietti ,  o  altro  . 

Pasta  per  Cannelloni  • 

Fate  una  specie  di  pasta  brìsè  ,  con  ott*. 
onde  di  farina  >  quattro  di  zucchero  fino  ,  un 
poco  di  cannella  in  polvere  ,  scorzetta  di  limo¬ 
ne  rapata  ,  un’uovo  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  ed 
un  poco  di  acqua  . 

Pasta  all'Inglese . 

Impastate  ott’oncie  di  farina  >  quattro  di 
zucchero  fino  ,  un  pezzo  di  butirro  ,  un  poco  di 
capo  di  latte  ,  tre  rossi  d’uova  ,  ed  un  bianco  > 
e  formatene  una  specie  di  pasta  frolla  >  buona 
per  Tartelette  di  frutta  . 

Pasta  alla  Duchessa  . 

Ponete  sopra  la  tavola  ott’  onde  di  farina  , 
fuattr’oncie  di  butirro  ,  tre  uoya  fresche  >  e 

un 
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un  poco  di  sale  ;  impastate  con  un  poco  di  vino 
bianco  di  Spagna  ,  e  osservate  che  la  pasta  noa 
sia  nè  molle  »  uè  troppo  dura  • 

Fasta  di  Flappe  . 

Impastate  ott’oncie  di  farina  ,  con  due  uo¬ 
va  ,  un  poco  di  butirro  ,  un  poco  di  sale  ,  ed 
un  poco  di  vino  bianco  ,  che  la  pasta  sia  soda 
una  cosa  giusta  . 

Pasta  dì  Mandorle  . 

Pelate  delle  mandorle  dolci ,  secondo  che 
avete  bisogno  di  pasta  ,  pestatele  nel  mortaio 
aspergendole  di  tempo  ,  in  tempo  con  un  poco 
di  bianco  d’uovo,  acciò  non  caccino  l’ olio  ; 
quando  saranno  peste  assai  fine  ,  ponetele  in  un 
pozzonetto  da  credenza  ,  con  tanto  zucchero 
fino  ,  per  quanto  avete  di  mandorle  ,  mettete 
Bopra  un  fuoco  moderato  ,  mescolando  sempre 
con  una  cucchiaia  di  legno  ,  finché  vedrete  * 
che  la  pasta  si  distacca  dal  pozzonetto  ,  e  che 
non  si  attacca  più  alle  dita  ;  levatela  allora  dal 
fuoco  ,  e  quando  sarà  fredda  ,  stendetela  leg¬ 
germente  collo  stenderello  sopra  un  foglio  di 
carta,  spolverizzandola  sotto  e  sopra  con  zuc¬ 
chero  fino  . 

Fasta  ‘da  Ubati  Ac  è  . 

Mettete  due  libbre  di  farina  sopra  la  ta¬ 
vola  dèlia  pasticcieria  ,  fateci  un  buco  nel  mez** 
20,  poneteci  mezza  libbra  di  butirro  fresco, 
dodici  uova  ,  e  un'oncia  di  sale  fino  ;  mesco¬ 
late  il  tutto  insieme  ,  e  dategli  colla  palma  della 
mano  tré  o  quattro  voltate  ;  indi  radunate  la 
pasta  ,  dategli  altre  tre  voltate  colla  mano  ; 
Infarinatela  sotto  e  sopra  ,  e  fatela  riposare 
sei  in  sett'ore ,  involtata  in  una  tovaglia  pu¬ 
lita  « 


J pklO 

li ta  .  Formatene  poscia  li  Echaiideè  ;  cioè  ta¬ 
gliate  la  pasta  in  pezzi  della  grossezza  alquanto 
più  piccola  di  un  uovo  ordinario  ,  dategli  colla 
mano  una  forma  triangolare  ,  che  formi  come 
tre  cornetti  •  Abbiate  dell’acqua  bollente  al  fuo¬ 
co  ,  metteteci  li  Echaiideè  ,  fateli  bollire  un 
momento,  indi  passateli  all’acqua  fresca  ,  asciu¬ 
gateli  ,  e  fateli  cuocere  ad  un  forno  tempe¬ 
rato  .  Alcuni  aggiungono  alla  pasta  un  poco  di 
lievito  ,  e  non  li  fanno  punto  bollire  ,  ma  lì 
passono  all’acqua  fresca  subito  che  vengono 
sulla  superfìce  dell’acqua  ,  la  quale  vanno  mo¬ 
vendo  con  una  cucchiaia  .  Quelli  col  solo  sale  , 
o  col  solo  butirro  ,  si  fanno  nella  stessa  ma¬ 
niera  ;  cioè  ai  primi  non  si  mette  nè  butirro  > 
nè  uova  ,  ed  ai  secondi  il  solo  sale  ,  e  butirro. 
Quando  li  Echaudeè  saranno  sbollentati  all’ac¬ 
qua  come  sopra  ,  li  potete  conservare  due  o  tré 
giorni  in  un  luogo  fresco  prima  di  farli  cuocere 
al  forno  . 

Tasta  da  Briosce  . 

Impastate  quattro  libbre  di  farina  ,  die- 
ciotto  uova  ,  due  libbre  di  butirro  fresco  ,  due 
onde  di  sale  :  quindi  dategli  tre  voltate  colle 
mani  ,  e  mescolateci  un  pane  di  dieci  oncie  di 
lievito  ;  dategli  altre  tré  voltate  radunate  po¬ 
scia  la  pasta,  infarinatela,  ponetela  tramezzo 
una  tovaglia  per  lo  spazio  di  nove  ,  o  dieci  ore  , 
acciò  si  lieviti  ,  e  quindi  formatene  delle  Brio¬ 
sce  .  In  Francia  ,  Germania  ,  td  altri  paesi  si 
servono  del  lievito  di  Birra  ,  cioè  ;  prendono 
un  terzo  detta  farina  ,  con  un’oncia  di  lievito 
di  Birra  ,  impastano  con  acqua  più  che  tiepida  • 
indi  lasciano  lievitare  un  quarto  d’ora  l’estate, 
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e  un’ora  l’ inverno,  bene  involtato,  e  poscia 
mescolano  colla  pasta  .  _ 

l'asta  alla*  Fiamminga  , 

Fate  bollire  una  foglietta  di  latte  con  tré 
oncie  di  butirro  ,  e  un  poco  di  sale  ;  mette¬ 
teci  quindi  della  farina  a  proporzione  ,  e  fate 
cuocere  sopra  il  fuoco  come  una  pasta  Reale  ; 
ma  non  vi  mettete  uova  .  Stendete  questa  pa¬ 
sta  collo  stenderello  alla  grossezza  di  uno  scudo; 
indi  tagliatela  collo  sperone  a  guisa  di  mo- 
staccioli,  o  quadretti,  o  fittuccie  ;  fatela  frig¬ 
gere  nello  strutto  di  bel  colore  ,  e  servitela 
glassata  di  zucchero  colla  pala  rovente  • 

De'  Fasti ccì  caldi ,  Torte  ,  e  Fastic detti  , 
por  Jntrè  ,  e  Orditore  . 

Il  nome  Francese  di  Antrè  ,  e  Orduvre  , 
significa  quei  piatti  che  si  servono  nel  primo 
servizio  della  mensa  ;  come  anche  il  nome  di 
Antremè  significa  quelli  che  si  servono  nel  se¬ 
condo  ;  e  ciò  per  avere  un’ordine  di  distin¬ 
zione  nella  distribuzione  delle  vivande  . 

Per  quelli  che  non  sapessero  dirizzare  i 
Pasticci  ,  li  possono  fare  con  sotto  una  sfoglia 
di  pasta  brisè  ,  con  un  bordino  aU’intorno  aito 
un  dito  »  e  della  circonferenza  che  vogliono 
fare  51  Pasticcio  ,  aggiustarci  dentro  il  ripieno 
disposto  con  simetria  a  guisa  di  coppola  con 
tutto  il  suo  condimento  ;  quindi  indorare  su  i 
bordi  con  uovo  sbattuto  ,  coprirlo  con  una 
altra  sfoglia  di  pasta  ,  r  filarlo  all’intorno ,  de¬ 
corarlo  propriamente  >  fargli  nella  sommità  un 
caminetto  per  cui  possa  bollire  ,  indorarlo  ,  e 
farlo  cuocere  di  bei  colore  . 
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A pi  do 

Ma  siccome  io  non  ammetto  questa  ma 
niera  di  fare  i  Pvisticci  ,  cosi  parlerò  sempre 
dei  Pasticci  dirizzati  ,  prescindendo  però  da 
quelli  di  Maccarelli  ,  Lasagne  ,  Tortelli  ec. , 
che  si  formano  con  pasta  Frolla  ,  e  non  Brìsé  . 

Pasticcio  di  Piccioni . 

Antrè  ZZI  Fiambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
tré  piccioni  ,  trussateli  colle  coscie  dentro  il 
corpo  ;  passateli  in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  mia  fetta  di  pro¬ 
sciutto  ,  petrosemolo,  e  scalogna  trita  ,  un  maz¬ 
zetto  d’erbe  diverse  ,  qualche  fetta  di  tartufo  , 
o  prugnolo  ,  secondo  li  stagione,  sale»  pepe 
schiacciato  ;  indi  sbruffateci  un  tantino  di  vino 
dì  Sciampagna ,  se  l’avete,  fatelo  consumare» 
e  tirate  indietro  dal  fuoco  .  Dirizzate  il  Pa¬ 
sticcio  di  pasta  Brisè  di  una  altezza  propor¬ 
zionata  ,  e  della  grandezza  giusta  per  ì  pie-! 
cloni  ;  stendeteci  nel  fondo  un  poco  di  fars$ 
di  Gratino  cruda.  Vedetela pag*  45. ,  aggiusta¬ 
teci  sopra  i  piccioni  che  siano  freddi  coi  petto 
al  di  sopra  »  e  tutto  il  loro  condimento  ,  co¬ 
prite  con  fette  di  lardo  ,  una  fetta  di  limone 
senza  scorza  ,  e  coprite  il  Pastìccio  colla  sua 
pasta  »  ornatelo  e  guarnitelo  come  si  conviene» 
indoratelo  con  uovo  sbattuto  ,  e  fatelo  cuo¬ 
cere  un’ora  e  mezza  ad  un  forno  temperato 
di  un  color  d’oro  «  Quando  averà  bollito  mezz? 
ora  sarà  cotto  .  Nel  momento  dì  servire  ta¬ 
gliategli  il  coperchio  tutto  all’intorno  ,  levate 
le  fette  dì  lardo,  prosciutto,  mazzetto,  eli- 
mone  ,  digrassatelo  ,  e  servitelo  con  sopra  un 
Magò  me!è  ,  ovvero  di  tartufi  ,  o  di  prugnoli; 
o  una  Salsa  alla  Spaglinola ,  o  Italiana  rossa  . 

Ve- 
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Vedete  i  Ragà  in  questo  Torno  Cap.I ,  ,  e  le  Salse 
nel  Tom. I. Cap.I.  Questo  Pasticcio  lo  potete  fare 
egualmente  con  i  piccioni  tagliati  per  metà  , 
o  in  quarti  ,  o  come  per  Fricassè  ,  e  finirlo, 
e  servirlo  nello  stesso  modo  .  Se  a  tutti  questi 
Pasticci  caldi  ,  alla  riserva  di  quello  di  Fri- 
candò  in  luogo  di  metterci  nel  fondo  la  farsa 
di  Gratino  cruda,  vi  volete  porre  qualche  fet¬ 
tina  di  vitella  ,  e  prosciutto  ,  bagnate  nel  con¬ 
dimento  dei  piccioni  »  o  d’  altro  ripieno  ,  ciò 
dipenderà  dal  genio  di  chi  lavora;  ma  allora 
bisogna  riempire  i  piccioni  con  un  poco  di  farsa 
di  Gratino  cruda  prima  di  metterli  nei  pa¬ 
sticcio  • 

Tasticelo  dì  Beccacele  • 

zdntrc  =  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  sventrate 
tré  beccaccie  ,  tagliatele  in  quarti ,  passatele  in 
una  cazza rola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto 
d’erbe  diverse  ,  qualche  fetta  di  tartufo  ,  sale, 
pepe  schiacciato;  dopo  mezzo  quarto  d’ora  ti¬ 
ratele  fuori  del  fuoco  .  Dirizzate  il  Pasticcio 
di  pasta  brisè  giusto  per  la  quantità  delle  bec¬ 
caccie  ,  stendeteci  nel  fondo  un  poco  di  farsa 
di  Gratino  cruda  alla  beccaccia,  fatta  colTui- 
teriora  delie  beccacele  suddette  ,  e  due  ,  0  tré 
fegatini  di  pollo  .  Vedetela  pag .  46.  aggiustate¬ 
ci  sopra  i  pezzi  di  beccaccie  con  le  teste  spacca¬ 
te  nel  mezzo  ,  e  poste  nella  sommità  ;  aggiun¬ 
geteci  tutto  il  condimento  ,  coprite  di  fette 
di  lardo  ,  e  colla  solita  pasta  ,  decorate  il  Pa¬ 
sticcio  propriamente  ;  fatelo  cuocere  come  il 
precedente  .  Quando  sarà  cotto,  e  nel  mo¬ 
mento  di  servire  ,  scopritelo  ,  levate  il  lardo  , 

il 
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il  prosciutto  ,  e  mazzetto  ,  digrassatelo,  e  ser¬ 
vitelo  con  una  Salsa  alla  Polacca  ,  o  alla  Spa¬ 
glinola  ,  o  al  Fumé  ,  o  Italiana  rossa  ;  ovvero 
un  Ragù  di  tartufi  .  Le  Salse  vedetele  nel  Tom.I. 
Cap.l.  il  Ragù  pag.  4. 

Pastìccio  di  die  diverse, 

dntrè  zz  Spennate  le  ale  all’acqua  calda  •  Ve¬ 
detele  pag.  177,  Tom.  II.  quelle  dì  tocchino,  o 
di  gallinaccietta  saranno  le  migliori  ,  indi  flam¬ 
batele  leggermente  sopra  un  fornello  ardente  ; 
e  dissossatele  per  metà  ;  passatele  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  come  i  piccioni  pag  254. 
Dirizzate  il  Pasticcio  ,  grande  secondo  la  quan¬ 
tità  delie  aie  ;  stendeteci  nel  fondo  un  poco  di 
farsa  di  Gratino  cruda  ,  che  trovarete  alia  p.^6, 
aggiustateci  sopra  le  ale  col  loro  condimento  , 
e  finite,  e  servite  il  Pasticcio  come  quello  di 
piccioni  .  Questo  però  deve  bollire  un  poco 
più  dell’altro  . 

Pasticcio  di  piccioli  Fricandò  . 
dntrè  ZZ  Abbiate  tré  piccioli  Fricandò  imbian¬ 
chiti  all’acqua  bollente  .  .Dirizzate  il  Pasticcio, 
stendeteci  nei  fondo  un  poco  di  lardo  rapato , 
aggiustateci  sopra  i  Fricandò  col  lardo  al  di  so¬ 
pra  .  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco, 
con  un  pezzo  dì  butirro  ,  qualche  tartufo  in 
fette  1  o  prugnolo  intero  ,  secondo  la  stagione  j 
con  un  mazzetto  d’erbe  diverse  5  e  due  fette  di 
prosciutto  ;  indi  sbruffateci  un  poco  di  vino  di 
Sciampagna  bollente  ,  se  l’avete  ,  fatelo  consu¬ 
mare  del  tutto.  Quando  questo  condimento  sa¬ 
rà  freddo  ,  ponetelo  sopra  i  Fricandò  ,  condite 
con  sale  ,  e  un  poco  di  pepe  schiacciato  ,  copri¬ 
te  di  fette  di  lardo ,  e  fluite  il  Pasticcio  come 
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SI  solito  ,  fatelo  cuocere  due  ore  ad  un  forno 
temperato  di  un  bel  colore  ;  allorché  a  vera  bol¬ 
lito  un’ora  sarà  cotto  .  Nel  momento  di  servire 
scopritelo,  levate  il  lardo,  prosciutto,  maz¬ 
zetto  ,  digrassatelo  ,  e  glassate  tutto  ciò  che  è 
piccato  con  una  bella  glassa  di  vitella  ,  e  servi¬ 
telo  con  una  Salsa  alla  Spaglinola ,  senza  tocca¬ 
re  dove  è  piccato. 

Pasticcio  di  Maccaroni . 

/ intrè  =  Abbiate  dei  maccaroni  cotti  e  conditi, 
come  alia  pag .  249.  Tom .  111. ,  ma  senza  uova  ; 
fate  una  pasta  trulla  ;  stendetene  due  sfoglie  ", 
ponetene  una  sopra  il  piatto  ,  che  dovete  servi¬ 
re ,  aggiustateci  sopra  due  terzi  dei  maccaroni , 
che  siano  rifreddi  j  fateci  un  buco  nel  mezzo 
metteteci  un  Ragù  d’animelle  ,  tartufi  ec.  ,  coir 
poca  Salsa,  e  freddo,  ovvero  una  Fricassè  di 
piccioni  ,  o  di  pollastri  ec.  ,  coprite  col  re¬ 
stante  de’maccaroni  ;  stendeteci  sopra  l’altra 
sfoglia  di  pasta  ,  rifilatela  ,  e  ripiegatela  bene 
all’intorno  ,  fateci  qualche  lavoro  ;  indorate  il 
Pasticcio  con  uovo  sbattuto  ,  fatelo  cuocere 
di  bel  colore  ad  un  forno  temperato  ,  e  ser¬ 
vitelo  spolverizzato  di  zucchero  ,  se  volete. 
Alcuni  lo  fanno  ancora  di  pasta  sfoglia  ,  e  pon¬ 
gono  nei  maccaroni  del  butirro  di  gamberi, 
ma  questo  è  un  gusto  che  sente  del  Lom¬ 
bardo  . 

Pasticcio  di  Gallinaccietta  . 
slntre  “  Flambate  ,  spilluccate  ,  e  disossate 
del  tutto  una  gallinaccietta  giovane  ,  e  non 
molto  grossa  .  Passate  qualche  fetta  di  tartufo 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo 
di  butirro  ,  petrosemolo  ,  e  scalogna  trita  , 
Tom.  IV.  r  uno 
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uno  spicchio  d’aglio,  sale,  pepe  schiacciato  ; 
indi  levate  Taglio  ,  e  ponete  questo  condi¬ 
mento  con  un  poco  di  sugo  di  limone  dentro 
la  gallinaccietta  ,  cucitela  a  guisa  di  una  borsa  , 
passatela  sopra  il  fuoco  in  una  (azzarda  come 
i  piccioni  pag.  254.  ,  ponetela  nel  Pasticcio  col 
petto  al  di  sopra  »  e  filitelo  come  quello  di  pic¬ 
cioni  suddetto  ,  osservando  però  ,  che  deve 
cuocere  due  ore  ,  e  bollire  una  e  più  .  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  ,  scopritelo  ,  levate  il  lardo  , 
prosciutto  5  limone  ,  mazzetto  ,  alzate  la  tea  li  i- 
naccietta  ,  scucitela  ,  emettetela  nel  Pasticcio, 
e  servitelo  con  sopra  un  Ragù  come  quello 
del  Pasticcio  di  piccioni  ,  o  un  Ragù  di  tartufi  ; 
ovvero  una  buona  Salsa  alla  SpagnuoJa  ,  o  Ita¬ 
liana  rossa  .  Vedetele  nel  Tom.U  pag .  65.  Il  Ragù 
pag,  20. 

Pastìccio  di  Tortellini  ,  0  Cappelletti . 
j4ntremè  —  Fate  dei  Tortellini  di  petto  di  cap¬ 
pone  ,  come  sono  descritti  nel  Tom.U  pag,  39, 
ponete  mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  ,  ed  un 
poco  di  Culi  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  ,  sale  ,  pe¬ 
pe  schiacciato  »  tate  stringere  e  bollire  sopra  il 
fuoco  movendo  sempre  con  una  cucchiaia  di 
legno,  indi  passate  al  setaccio  .  Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  qualche  fetta  di  tar¬ 
tufo  con  un  poco  di  butirro  ,  quando  saranno 
cotti  ,  bagnate  con  la  Besciamella  suddetta  , 
fate  bollire  ancora  un  momento  »  e  levate  dal 
fuoco  .  Fate  cuocere  i  Tortellini  con  buon  bro¬ 
do  giusto  di  sale  ,  poscia  scolateli  bene  ,  po¬ 
neteli  nella  Besciamella  ,  condite  con  parmi¬ 
giano  grattato  ,  e  cannella  fina .  Allorché  sa¬ 
rai!  - 
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ranno  freddi  formate  il  Pasticcio  come  quello 
di  maccaroni  pag. 257. ,  ma  senza  Ragù  nel  mez¬ 
zo  ;  fatelo  cuocere  di  bel  colore  >  e  servite 
come  l’altro  • 

Pasticcio  di  Pernice  . 

dntremè  ZZ  Sventrate  ,  e  (russate  tre  pernici 
colle  zampe  nel  corpo,  che  non  si  veggano  che 
i  piedi  ;  flambatele  ,  passatele  sopra  il  fuoco 
in  una  cazzarola  con  due  tartufi  in  fette  ,  un 
pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse  ,  poco  sale,  pepe  schiac¬ 
ciato  ;  dopo  pochi  momenti  sbruffateci  un  po¬ 
chino  di  vino  di  Sciampagna  se  lo  avete  ,  fit¬ 
telo  consumare  .  Dirizzate  il  Pastìccio  ,  e  fini¬ 
telo  come  quello  di  piccioni  pag.  254.  ;  dan¬ 
dogli  la  medesima  coltura  ;  una  Salsa  al  Fumé  , 
o  alla  Spaglinola  >  o  Italiana  rossa  ,  saranno  le 
migliori  ;  ovvero  un  Ragù  di  tartufi  . 

Quello  di  beccacele  io  potete  fare  egual¬ 
mente  »  ripiegandogli  le  zampe  sotto  le  coscie, 
e  tagliandogli  il  collo  colia  testa  ,  che  spac¬ 
cherete  ,  e  porrete  nella  sommità  del  Pastic¬ 
cio  ;  per  la  farsa  di  Gratino  ,  farete  una  farsa 
alla  beccaccia  pag.  4 6.  ,  e  questa  vi  servirà 
per  metterne  nel  fondo  del  Pasticcio  .  Le  Sal¬ 
se  ,  e  Ragù  di  sopra  accennate  sono  ottime 
anche  per  questo. 

I  Pasticci  di  perniciotti  ,  starnotti  ,  piz- 
zarde  ,  e  pizzardoni,  si  apprestano  nella  stessa 
maniera  ,  che  quelli  di  pernice  ,  e  beccaccia, 
ma  con  qualche  tartufo  ,  o  prugnolo  secco 
bene  ammollato  per  i  primi  e  tartufi  freschi 
per  i  secondi,  qualora  si  trovano,  e  si  ser¬ 
vono  colle  medesime  S rìse  . 

Pa- 
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Pasticcio  di  Prosciutto  . 

Anlrè  PZZ  Questo  si  appresta  esattamente  come 
quello  Rifreddo  .  Vedetelo  all’Articolo  dei  Ri¬ 
freddi  ;  ma  si  serve  caldo  con  una  Salsa  alla 
Poevrada  ,  o  al  Porchette  . 

Pasticcio  alla  Cibulettc  , 

filtrò  ~ T  Tritate  una  libbra  di  magro  di  vi¬ 
telli  mongolia  ,  pulito  dalle  pelli  e  nervi  ,  con 
altrettanto  grasso  fresco  di  rognonata  di  man¬ 
zo  ;  ovvero  zinna  di  mongana  cotta  ,  lardo  , 
e  grasso  imbianchito  nel  brodo  ;  quando  il  tutto 
sarà  ben  trito  ,  pestatelo  nel  mortaio  ;  indi  ag¬ 
giungeteci  una  panata  ,  che  sia  la  metà  della 
dose  ,  fatta  con  mollica  di  pane  ,  brodo  buono, 
un  poco  di  fiore  di  latte  ,  stretta  bene  sopra 
Si  fuoco  ,  e  legata  con  tic  rossi  d’uova  ;  con¬ 
dite  con  petrosemoio  ;  cipolletta  ,  scalogna  j 
una  punta  d’aglio  ,  il  tutto  trito  ,  un’idea  di 
basilico  in  polvere  ,  sale  ,  pepe  schiacciato , 
noce  moscata  ,  e  legate  con  quattro  rossi  d’uo¬ 
va  .  Dirizzate  il  Pasticcio  ;  riempitelo  con  que¬ 
sta  farsa  di  Godivò  ,  nella  quale  mescolarne 
prima  mezzo  bicchiere  di  buon  Culi  ristretto, 
o  Italiana  bianca,  onde  renderla  più  delicata  ; 
coprite  ,  o  decorate  il  Pasticcio  come  il  solito; 
fatelo  cuocere  circa  due  ore  di  bel  colore  • 
Nel  momento  di  servire  scopritelo  ,  fate  dei 
tagli  a  mostacciuoli  sulla  farsa  ,  e  versateci 
sopra  un  buon  Culi  di  prosciutto  ,  o  Salsa  alla 
Spaglinola.  Questo  è  un  Pasticcio  veramente 
Francese  ,  e  quando  è  ben  fatto  ,  non  manca 
di  essere  molto  buono* 
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Pasticcio  di  cinciglie  . 

sfntrè  ZZI  Flambate  ,  sventrate  ,  e  (russate  le 
quaglie  colle  coscie  dentro  il  corpo  ,  passatele 
sul  fuoco  in  una  cazza rola  come  i  piccioni 
pag.  254.  e  finite,  e  servate  il  Pasticcio  nella 
stessa  maniera  »  Potete  aggiungere  i  fegatini 
delle  quaglie  nella  farsa  di  Gratino  cruda  .  U11 
Ragù  di  òaldarelle  è  eccellente  in  questo  Pa¬ 
sticcio  .  Vedetelo  pag .  150. 

Pasticcio  di  ànitre  . 

sfntrè  zzi  Abbiate  due  picciole  anitre  ,  fiamba» 
tele  ,  spilluccatelè  ,  sventratele  »  e  trussatele 
colle  zampe  nel  corpo  ;  indi  tagliatele  in  quat¬ 
tro  parti  ,  passatele  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  come  i  piccioni  pag.  254.  ,  e  finite  ,  e  ser¬ 
vite  il  Pasticcio  nello  stesso  modo  .  Per  Salsa 
serviteci  un  Ragù  di  tartufi.  Vedetelo  pag.  20. 
Aggiungete  i  fegati  alla  farsa  di  Gratino  cruda  . 

Pasticcio  di  Tenerumi  di  Mangana  • 

Àntrè  zzl  Tagliate  i  tenerumi  di  un  petto  di 
mongola,  fateli  sgorgare  nell’acqua  vicino  al 
fuoco  ;  indi  imbianchiteli  all’acqua  bollente  , 
asciugateli  ,  passateli  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  come  i  piccioni  pag .  254,  Dirizzate  il  Pa¬ 
sticcio  ,  stendeteci  nel  fondo  mezzo  diio  di  (gr- 
sa  di  Chenef ,  aggiustateci  sopra  i  tenerumi  con 
tutto  il  loro  condimento  >  coprite  con  fette 
di  lardo,  due  fette  di  limone  senza  scorza» 
finite  il  Pasticcio  come  il  solito,  e  fatelo  cuo¬ 
cere  di  bel  colore  circa  due  ore  ;  quando  averà 
bollito  tré  quarti  d’  ora  sarà  cotto  .  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  ,  scopritelo  ,  levate  le  fette 
di  lardo  ,  prosciutto  ,  mazzetto  ,  e  limone  ,  di¬ 
grassate  ,  e  servite  con  sopra  un  Ragù  di  pic¬ 
ei©- 
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ciole  Chenef ,  e  qualche  fetta  di  tartufo.  Ve¬ 
detelo  pag.  27.  ,  o  una  Salsa  ,  alla  Palette,  o  al¬ 
la  Spaiamola  ,  che  trovarete  nel  Tom.l.  Cap.l . 

Pasticcio  di  Animelle  di  Mongana . 

Antrè  ZZ  Questo  si  appresta  esattamente  co¬ 
me  il  precedente  ;  ma  quando  averà  bollito 
un  quarto  d’ora  sarà  cotto  .  Lo  servirete  con 
sopra  un  .Ragù  mele  di  uo vette  nonnate  ,  cre¬ 
ste  ,  fegatini  grassi  ,  code  gamberi  ec.  Ve¬ 
detelo  alia  pag.  4.  ,  ovvero  un  Ragù  di  pru¬ 
gnoli  >  o  tartufi  ,  se  sarà  la  stagione  . 

Pasticcio  dì  Cotelette  di  Castrato  . 

Antrè  ZZ  Tagliate  delle  coteleite  di  castrato, 
tutte  eguali  ,  alquanto  grosse  »  e  coll’osso  cor¬ 
to  ,  passatele  ili  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  ,  o  due 
di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse ,  pe- 
trosemolo  ,  e  scalogna  trita ,  sale,  pepe  schiac¬ 
ciato  .  Quando  saranno  fredde  aggiustatele  den¬ 
tro  il  Pasticcio  colrossa  nel  mezzo  ,  e  tutto  il 
loro  condimento  ,  con  sotto  mezzo  dito  di  farsa 
di  Gratino  cruda  .  Finite  il  Pasticcio  come  il  so¬ 
lito  ,  fatelo  cuocere  un’  ora  e  mezza  ,  e  bol¬ 
lire  circa  tré  quarti  d’  ora  .  Nel  momento  di 
servire»  scopritelo,  levate  il  lardo,  prosciut¬ 
to  ,  e  mazzetto  ,  digrassatelo  ,  e  servitelo  con 
un  Ragù  di  tartufi  ,  o  di  olive  dissossate  e  ri¬ 
piene  ,  o  una  Salsa  di  capperi,  0  cedrioletti . 
Vedete  Tom.l.  c  Questo  . 

Pasticcio  di  Filetti  di  Lepre  . 

Antro  zz  Piccate  di  minuto  lardo  quattro  filetti 
di  lepre  bene  appropriati  ,  marinateli  con  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato  ,  il  sugo  di  mezzo  limone, 
e  un  pezzo  di  butirro  squagliato  ;  indi  aggiu¬ 
sta- 
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stateli,  nel  Pasticcio  col  lardo  al  di  sopra  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse,  e  con  sotto  la  solita 
farsa  di  Gratino  cruda  ;  coprite  con  fette  di 
lardo,  e  qualchuna  di  prosciutto  .  Finite  il  Pa¬ 
sticcio  come  gli  altri  ,  fatelo  cuocere  un’  ora 
e  mezza  ,  e  bollire  tré  quarti  d’ora  in  circa  . 
Ne!  momento  di  servire  ,  scopritelo  ,  levate  il 
lardo  ,  prosciutto  j  e  mazzetto,  digrassatelo; 
glassate  tutto  ciò  che  è  pii  cato  con  una  glassa 
di  vitella  ,  e  serviteci  una  Salsa  alla  poevrada , 
o  al  fumé  ,  o  al  porchette  ,  senza  toccare  dove 
è  piccato  .  Il  Pasticcio  di  filetti  di  coniglio  sì 
appresta  nello  stesso  modo  . 

Pasticcio  di  Garganelle  . 

ydntrè  ZZ  II  Pasticcio  di  garganelle  ,  di  pivieri, 
dì  palombacci  ec.  si  apprestano  nella  stessa  ma¬ 
niera,  cioè,  o  in  quarti  come  quello  di  bec¬ 
caccia  pag.  2  55. 1  o  interi  come  quello  di  Per¬ 
nici  pag.  25P. 

Pasticcio  di  Lasagne  • 

/ dntrè  —  Fate  una  Besciamella  come  quella  per 
i  Tortellini  pag .  258.  ,  metteteci  dentro  delle 
picciole  lasagne  >  tagliate  a  mostacciuoli ,  cotte 
con  buon  brodo  ,  e  ben  scolate  ;  finite  il  Pa¬ 
sticcio  come  quello  di  Maccaroni ,  con  un  Ragù 
nel  mezzo  di  vostro  genio  ,  fatelo  cuocere  di 
bel  colore  ,  e  servitelo  spolverizzato  di  zucche¬ 
ro  ,  se  volete  . 

Pasticcio  di  Tordi , 

zlntrè  zz  Flambate ,  sventrate  ,  e  trussate  con 
le  zampe  nel  corpo  dodici  tordi,  passateli  un 
momento  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto, 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  j  qualche  fetta  di 

tar- 
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tartufo  fresco  »  e  prugnolo  secco  bene  ammol¬ 
lato  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  .  Stendete  mezzo 
dito  di  farsa  di  Gratino  cruda  nel  fondo  del 
Pasticcio,  mescolata  coi  fegatini  dei  tordi ,  ag¬ 
giustateci  sopra  i  tordi  con  tutto  il  loro  con¬ 
dimento  ,  coprite  con  fette  di  lardo  ,  e  finite 
il  Pasticcio  come  il  solito  .  Fatelo  bollire  un 
poco  più  di  un  quarto  d’ora  ,  e  servitelo  ben 
digrassato  ,  con  sopra  un  Ragù  di  animelle  di 
capretto  .  Il  Pasticcio  di  castriche  ,  o  striirlioz- 
zi  >  si  appresta  egualmente  ,  ma  con  tartufi  sec¬ 
chi  bene  ammollati . 

Tasticelo  di  Pollanche . 

séntrè  ZZI  Questo  si  appresta  nella  stetsa  guisa 
sì  per  le  pollanche  ,  pollastri  ,  (occhini  ec.  Per 
farlo  ,  flambate  una  o  due  pollanche  ,  spillile- 
catele  ,  sventratele  ,  trussatele  colle  coscie  den¬ 
tro  ii  corpo  ,  tagliatele  in  quattro  parti ,  o  co¬ 
me  una  Fricassè  ;  passatele  in  una  cazzarola  so¬ 
pra  il  fuoco  come  i Tenerumi  di  mongana  p,i6o, 
finite,  e  servite  il  Pasticcio  esattamente  come 
quello  di  mongana  suddetto  ,  con  sopra  un  Ra¬ 
gù  mele  di  vostro  genio . 

Pasticcio  di  Lingue  diverse, 
jdntrc  zn  Le  lingue  di  manzo  ,  di  mongana  , 
di  castrato,  di  agnello,  di  capretto  ec.  si  ap¬ 
prestano  in  Pasticcio  quasi  tutte  nella  stessa 
manierai.  Le  picciole  lingue  si  servono  intere , 
e  le  grandi  tagliate  in  fette.  Per  farle  pren¬ 
dete  le  lingue  >  fatele  imbianchire  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  spilluccatele  ,  lardatele  di  lardelli  di  lar¬ 
do  ,  fatele  cuocere  più  della  metà  in  una  Presa 
ristretta  ,  quando  saranno  fredde  tagliatele  co¬ 
me  volete  ,  e  aggiustatele  nel  Pasticcio  con 
\  set- 
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gotto  una  farsa  fina  di  Chenef  ;  passate  qual¬ 
che  fetta  di  tartufo  ,  o  prugnuolo  ,  secondo  la 
stagione  ,  come  per  il  Pasticcio  di  piccioli  Fri- 
candò  pag.  256.  ponetelo  sopra  le  lingue,  co¬ 
prite  di  fette  di  lardo  ,  e  finite  ,  e  servite  il 
Pasticcio  ben  digrassato  con  sopra  un  Ragù  di 
vostro  genio  ,  o  una  Salsa  all’Italiana  rossa  . 
Vedetela  nel  Tom .  1.  pag>6$. 

Pasticcio  di1  Tartufi. 

yjntrè  =  Abbiate  dei  tartufi  grossi,  e  sinceri, 
lavateli  bene  con  acqua  calda  ,  e  una  scopetta 
per  levargli  bene  la  terra  ,  indi  stendete  una 
sfoglia  di  pasta  sfoglia  alquanto  maneggiata  , 
o  retagli  di  detta  pasta  ,  ponetela  sopra  una 
tortiera,  aggiustateci  sopra  i  tartufi  a  guisa  di 
cuppola  j  copriteli  con  butirro  fresco  ,  mesco¬ 
lato  con  sale  ,  e' pepe  schiacciato  ,  e  lardo  ra¬ 
pato  se  sarà  giorno  di  grasso  ,  indorate  all’ in¬ 
torno  con  uovo  sbattuto  ,  coprite  con  un’altra 
sfoglia  di  pasta,  tagliatela,  ed  involtatela  all’ 
Intorno  a  guisa  di  un  grosso  cordone  ,  indo¬ 
ratelo  tutto  ,  e  fatelo  cuocere  al  forno  circa 
un’  ora  ,  e  servitelo  nel  suo  piatto  .  Se  vole¬ 
te  ,  potete  passare  i  tartufi  dopo  puliti ,  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  con  butirro  fresco , 
lardo  rapato  ,  un  poco  d’  olio  ,  sale  ,  e  pe¬ 
pe  sdiacciato  ,  indi  sbruffarci  un  poco  di  vino 
di  Sciampagna  ,  o  altro  vino  bianco  ,  e  farlo 
consumare  del  tutto  .  Quando  saranno  freddi 
metterli  nel  Pasticcio  ,  con  tutto  il  loro  con¬ 
dimento  ,  e  farlo  cuocere  come  sopra  • 
Pasticcio  di  Gallinaccio  alla  Mirpoà  . 
Rilievo  zz.  Flambate  ,  spilluccate ,  e  sventrate 
irei  gallinaccio  dalla  parte  dj  sopra  ,  le¬ 
va®  • 
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vanclogli  I’oìso  del  petto  ,  trussatelo  colle  zam¬ 
pe  sopra  le  coscie  ;  fate  cuocere  per  metà  ,  e 
divenire  color  d’oro  una  dozzina  di  picciole  ci¬ 
pollette  con  un  pezzo  di  butirro  »  indi  aggiun¬ 
geteci  una  dozzina  di  tartufi  mezzani  ben  mon¬ 
dati  ,  e  qualcuno  trito  ;  unito  questo  ripieno 
ad  una  farsa  fina  di  Pollo  cotto  .  Vedetela  p>  47. 
aggiustatelo  in  una  cassa  di  Pasticcio  come  il 
solito  ,  e  fatelo  cuocere  circa  quattro  ora  di 
bel  colore  •  Nel  momento  di  servire  scopri¬ 
telo  ,  levate  il  lardo  ,  mazzetto  ,  prosciutto , 
e  limone  ,  digrassatelo  ,  sciogliete  il  gallinac¬ 
cio  ,  e  serviteci  sopra  un  buon  Ragù  di  tartufi, 
o  una  Salsa  alla  Spaglinola  ,  o  Italiana  rossa  • 
Pasticcio  di  ciò  che  si  vuole . 
sJntrè  m  Dirizzate  un  Pasticcio  secondo  il  so¬ 
lito,  riempitelo  di  carne  de’brodi  trita  ,  e  asciut¬ 
ta  ,  o  di  riso  crudo  lavato  ed  asciugato  ,  co¬ 
pritelo  ,  decoratelo  propriamente  ,  e  fatelo 
cuocere  al  forno  di  bel  colore  .  Quando  sa¬ 
rete  nel  momento  di  servire  scopritelo  »  vuo¬ 
tatelo  »  e  servitelo  con  entro  qualsivoglia  Ra¬ 
gù  .  Potete  anche  servirlo  ripieno  di  Cappel¬ 
letti  ,  Tortellini  ,  Ravioli  ,  Gnocchi  ec.  >  con¬ 
diti  come  nelle  Terrine  *  Vedetele  nel  Tom.  llh 
CapAV. 

Pasticcio  di  Legumi  . 

sfntrè  =  Questo  Pasticcio  lo  potete  apprestare 
in  ogni  tempo  dell’anno  ,  con  le  erbe  ,  e  le  ra¬ 
diche  che  produce  la  stagione  •  Abbiate  delle 
cipollette  novelle,  o  d’inverno»  carote,  tor- 
zuti  ,  sparagi,  piselli,  carciofoletti,  salsefine» 
fagioletti  ,  raponsoli  ,  prugnoli  ,  ovoli ,  lattu¬ 
ga  ,  indìvia?  luperij  il  tutto  come  ho  detto. 
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secondo  la  stagione  $  Le  carote  ,  ed  i  torzuti , 
intagliateli  propriamente  come  noci  moscate, 
o  in  altra  maniera  graziosa.  La  lattuga,  l’in¬ 
divia  a  li  luperì ,  li  sparagi ,  le  salsefine  ,  li  rar 
ponsoli  ,  li  fagioletti ,  le  cipollette  novelle  ,  do¬ 
po  che  averete  tutto  imbianchito  all’acqua  bol¬ 
lente  ,  formatene  tanti  mazzetti  .  Li  carciofo¬ 
letti  ,  dopo  che  li  averete  bene  appropriati  , 
li  tagliarete  per  metà  ,  e  le  cipollette  d’in¬ 
verno  le  lasciarete  intiere  ;  fate  cuocere  tutte 
queste  erbe  separatamente  con  buon  brodo 
bianco  ,  ed  un  pezzetto  di  prosciutto  •  Fate  un 
buon  Ragù  ,  o  di  piselli,  o  di  prugnoli,  o  di 
ovoli ,  bagnato  con  un  Culi  di  sostanza  .  Ved. 
l’Articolo  de’Ragù  .  Abbiate  un  Gatto  di  fe¬ 
delini,  come  è  descritto  nel  Tom.  111.  pag.zói. , 
o  un  Pasticcio  dirizzato  come  il  precedente. 
Nel  momento  di  servire  riempitelo  di  tutte 
l’erbe  suddette  che  vi  darà  la  stagione  ,  be¬ 
ne  scolate  ,  ed  asciugate  ,  tramezzandole  con 
simetria  ,  e  versandoci  tramezzo  un  poco  per 
volta  il  Ragù  ,  che  averete  preparato  ,  o  di 
piselli  ,  o  di  prugnoli  ,  o  di  ovoli.  Quando  sarà 
pieno  e  ben  nutrito  di  Salsa  ,  servitelo  subito . 
Alcuni  neirinverno  sì  servono  di  un  buon  Ra¬ 
gù  di  tartufi  ;  ovvero  di  una  buona  Salsa  alla 
Spaglinola  ,  o  di  un  Culi  di  prosciutto. 

Timballo  di  Maccaroni  . 

ylntrè  —  Ungete  leggermente  una  cazzarola 
di  butirro,  o  di  strutto,  fateci  nel  fondo  ed 
all’intorno  qualche  disegno  con  un  poco  di  pa¬ 
sta  frolla  ,  indorale  detto  lavoro  con  uove  sbat¬ 
tuto  ,  stendeteci  sopra  una  sfoglia  di  pasta  frol¬ 
la  ,  versateci  i  maccaropi  conditi  come  quelli 

del 
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del  pasticcio  pag.  257.  metteteci  un  Ragli  nef 
mezzo  se  l’avete  »  coprite  la  cazzarola  con  un* 
altra  sfoglia  di  pasta  »  indorate  la  pasta  ,  ed 
involtatela  bene  all’intorno,  fateci  un  picciolo 
buco  nel  mezzo  ;  fatelo  cuocere  ad  un  forno 
alquanto  caldo  .  Quando  sarà  cotto  ,  e  di  bel 
colore  rivoltatelo  sopra  il  suo  piatto  ,  e  ser¬ 
vitelo  subito  •  Devo  avvertire  che  per  Tim¬ 
balli  la  pasta  frolla  non  deve  essere  cosi  deli¬ 
cata  come  per  il  Pasticcio  .  Alcuni  costumano 
di  farlo  di  pasta  brisè  ,  e  guarniscono  la  caz. 
zarola  di  un  tortiglie  di  detta  pasta  stesa  a  guisa 
di  un  maccarone  ,  ma  la  pasta  frolla  è  prefe¬ 
ribile  alla  pasta  brisè  . 

Timballo  di  Tortelli . 

[/tjtrè  ZZ  Questo  si  appresta  nella  stessa  guisa  . 
Vedete  la  maniera  di  apprestare  i  Tortelli  p.  jp. 
Tom.  L  Nello  stesso  modo  si  fanno  di  Cappel- 
letti  ,  Lasagne  ec. 

Torta  di  Beccacele . 

j4ntrè  zz  Le  Torte  di  pasta  sfoglia  si  fanno  , 
o  sopra  il  piatto  d’argento  ,  o  sopra  lina  for¬ 
tiera  •  Quelle  di  pasta  brisè  si  fanno  ne'lo  stesso 
modo  .  Per  le  prime  stendete  una  stoglia  di 
pasta  sfoglia  ,  ponetela  sopra  il  piatto  ,  sten¬ 
deteci  nel  fondo  mezzo  dito  di  farsa  di  Gra¬ 
tino  cruda  alla  Beccaccia  .  Vedetela  pag.  q6.  , 
Passate  le  beccaccie  come  quelle  per  il  Pastic¬ 
cio  ,  pag.  *55.  Quando  saranno  fredde  aggiu¬ 
statele  nella  stessa  maniera  sopra  la  farsa  ,  con 
tutto  il  loro  condimento  ,  coprite  di  fette  di 
lardo  ,  bagnate  alfintorno  con  uovo  sbattuto; 
coprite  con  un’altra  sfoglia  di  pasta  ,  che  la 
Torta  formi  come  una  coppola  >  ribagnate  alP 
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intorno  come  sopra  ,  posateci  un  bordo  di  pa¬ 
sta  largo  due  buone  dita  ,  e  grosso  una  cosa 
giusta  ,  rifilate  la  pasta  all’intorno  col  coltello, 
fateci  qualche  lavoro  di  vostro  genio  ,  indo¬ 
ratela  con  uovo  sbattuto  5  fatela  cuocere  al  for¬ 
no  dj  bel  colore  ,  circa  un’ora  e  mezza  .  Nel 
iiiomento  di  servire  ,  scopritela  ,  levate  il  lardo, 
prosciutto  ,  mazzetto  ,  digrassatela  ,  e  servitela 
con  sopra  un  buon  Ragù  di  tartufi  ,  che  tro- 
varete  alla  pag. 20.  o  una  Salsa  al  Fumé  ,  o  Spa¬ 
glinola  ,  o  Italiana  rossa  . 

Torta  di  Animelle  . 

sfntrè  Abbiate  quattro  animelle  di  mongann, 
o  due  libbre  di  animelle  di  capretto  ,  imbian¬ 
chitele  all’acqua  bollente  ,  tagliategli  la  rega¬ 
lia  >  e  pulitele  bene  ;  passatele  in  una  cazza- 
rola  sopra  il  fuoco  con  mi  pezzo  di  butirro, 
una  letta  di  prosciutto  ,  scalogna  ,  e  petrose- 
molo  trito  1  qualche  fetta  di  tartufo  ,  e  pru- 
gnuolo  ,  secondo  ia  stagione  ,  un  mazzetto  d’er¬ 
be  diverse  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ;  indi  fatele 
raffreddare  .  Stendete  una  sfoglia  di  pasta  sfo¬ 
glia  ,  ponetela  sopra  il  piatto,  stendeteci  so* 
pra  un  dito  di  farsa  di  Gliene! delicata  ,  aggiu¬ 
stateci  sopra  le  animelle  con  unto  il  loro  con¬ 
dimento  ,  aggiungeteci  due  fette  di  limone  sen¬ 
za  scorza  ,  coprite  con  fette  di  lardo  ,  e  coll* 
altro  sfoglia  di  pasta;  finite  la  Torta. ,  e  fatela 
cuocere  come  la  precedente  »  Nel  momento 
di  servire  scopritela  ,  levate  il  lardo  ,  prosciutto» 
mazzetto  ,  limone  ,  digrassatela  ,  e  servitela 
con  sopra  un  Ragù  di  uovette  nonnate  ,  ere¬ 
sie  ,  fegatini  ec. ,  che  trovarete  pag, 
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Torta  di  Piccioni  . 
sfntrè  zz  Tagliate  tré  piccioni  come  per  ima 
Fricassè  .  Vedetela  nel  Tom.  111.  pag.  21.  pas¬ 
sateli  in  una  cazzatola  sopra  il  tuoco  come  le 
animelle,  e  finite  la  Torta  esattamente  nella 
stesssa  maniera.  A  tutte  queste  Torte  ,  prima 
di  coprirle  colle  fette  di  lardo  potete  metterci 
sopra  qualche  Chenef  cruda  fatta  sopra  la  ta¬ 
vola  della  pasticcieria  ,  spolverizzata  con  un 
poco  di  farina  ,  grosse  e  lunghe  come  un  pol¬ 
lice  >  o  tonde  ,  e  servitela  con  sopra  un  Ragù 
d’animelle  . 

Torta  di  Tenerumi  di  Mangana  , 

/tntrè  z  Quando  i  tenerumi  di  mongana  sa¬ 
ranno  tagliati  ,  sgorgati  ,  e  imbianchiti  ali’ac- 
qua  bollente  ,  passateli  in  una  cazzarci  a  sopra 
il  fuoco  come  le  animelle  pag.  262.  ,  e  finite  la 
Torta  nello  stesso  modo  .  Nel  momento  di  ser¬ 
vire  scopritela  ,  levate  il  lardo  ,  prosciutto, 
mazzetto  ,  e  limone  ,  digrassatela  ,  e  servitela 
con  sopra  un  Ragù  di  prugnoli  ,  o  calclarelle  , 
o  tartufi  ,  secondo  la  stagione  ;  ovvero  di  do¬ 
vette  nomiate  ,  code  di  gamberi  ,  picciole  Che¬ 
nef  ,  creste  ec.  Vedete  questi  Ragù  nel  loro 
Articolo  particolare  . 

Torta  di  Tordi  . 

ydntré  ~  Fiambate  ,  spilluccate  ,  e  trussate  ot¬ 
to  o  dieci  tordi  colle  coscie  dentro  il  corpo  , 
passateli  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  »  una  fetta  di  prosciutto 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  qualche  fetta  di 
tartufo,  pepe,  schiacciato;  indi  fatele  raffred¬ 
dare  .  Stendete  una  sfoglia  di  pasta  sfoglia, 
ponetela  sopra  il  piatto  stendeteci  nel  fondo 
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mezzo  dito  di  farsa  di  Gratino  cruda.*  aggiu¬ 
stateci  sopra  i  tordi  con  tutto  il  loro  condi¬ 
mento  ,  coprite  di  fette  di  lardo  ,  e  colla  so¬ 
lita  sfoglia  di  pasta  ;  terminate  la  Torta  co¬ 
me  quella  di  Beccacele  pag.  2 68.  ,  fatela  cuo¬ 
cere  al  forno  di  bel  colore.  Nel  momento  di 
servire  scopritela  ,  levate  il  lardo  ,  prosciutto, 
mazzetto  »  digrassate  bene  ,  e  servitela  con  so¬ 
pra  una  Salsa  all’Italiana  rossa  ,  o  Spaglinola  , 
o  al  Fumé  ,  o  un  Ragù  di  animelle  . 

Torta  di  /ile  diverse  . 

/tnlrè  =  Abbiate  dodici  ale  di  tocchino  ,  o  di 
gallinaccietta  ,  flambatele  ,  e  disossatele  per 
metà  ,  fatele  sgorgare  nell’acqua  vicino  al  fuo¬ 
co,  tildi  imbianchitele  all  acqua  bollente,  asciu¬ 
gatele  ,  passatele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di  pro¬ 
sciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  qualche 
fetta  di  tartufo  ,  o  prugnolo  se  sarà  la  stagio¬ 
ne  5  sale,  pepe  schiacciato  ;  quindi  fate  raffred¬ 
dare  .  Preparate  la  Torta  come  le  altre  ,  sten¬ 
dendoci  nel  fondo  mezzo  dito  di  farsa  di  Chenef 
delicata  »  La  servirete  ben  digrassata  con  sopra 
un  Ragù  mele  ,  o  una  Salsa  alla  Spaglinola  ,  o 
un  Ragù  di  picciole  Chenef .  Se  le  ale  sono  di 
pollanche  ,  di  pollastri  ec.  bisogna  disossarle 
come  sopra  . 

Torta  alla  Condè  . 

y fntrè  =  Flambate  sei  ale  di  tocchino  ;  imbian¬ 
chite  all’acqua  bollente  un’animelfa  di  monga- 
na,  o  due  se  sono  picciole,  tagliatele  in  quat¬ 
tro  parti;  imbianchite  ancora  circa  un  quarto 
d’ora  una  dozzina  di  picciole  cipollette  ,  e  un 
momento  seisulsiccie  grosse  ,  e  corte  .  Taglia¬ 
te 
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te  in  fettine  fine  tre  onde  di  ventresca  ,  pas¬ 
satela  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  fino  a 
tanto  che  s^rà  mezza  cotta  .  Quindi  passate 
ogni  cosa  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  alla  riserva  delle  sal¬ 
ticele  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse ,  una  fetta 
di  prosciutto  ,  poco  sale  ,  pepe  schiacciato  ; 
quando  sarà  freddo  aggiustate  ogni  cosa 
nella  Torta  con  sotto  mezzo  dito  di  Farsa  di 
Gratino  cruda  ,  guarnite  sopra  colle  cipollet¬ 
te  ,  fettine  di  ventresca  j  e  salciccie  levata 
la  pelle  ,  e  tutto  il  condimento  ;  coprite  di 
fette  di  lardo  ,  e  colla  solita  pasta  .  Allorché 
sarà  cotta  scopritela  ,  levale  il  lardo  ,  pro¬ 
sciutto  j  mazzetto  ,  digrassate  ,  e  serviteci  so¬ 
pra  una  Salsa  fatta  con  un  poco  di  brodo  bian¬ 
co  buono  ,  o  Consomè  ,  un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina  ,  un  poco  di  petro- 
semolo  trito  imbianchito  ,  fatela  stringere  so¬ 
pra  il  fuoco  a  e  servitela  eoa  un  buon  sugo 
di  limone. 

Torta  di  Cermeti  * 

/jntrè  =  I  cervelli  di  mongana  ,  o  dr  capretto 
sono  i  migliori,  fateli  sgorgare  nell’acqua  vicino 
al  fuoco  ,  nettateli  bene  ,  imbianchiteli  all’ac¬ 
qua  bollente  ,  e  asciugateli  ;  indi  metteteli  in 
ima  cazzarola  ben  ristretti ,  con  fette  di  lardo 
sotto  ,  e  sopra  ,  due  fette  di  limone  senza  scor¬ 
za  ,  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  ,  o 
altro  vino  bianco  ,  coprite  con  un  foglio  di  car¬ 
ta  ;  fate  cuocere  con  fuoco  sotto  e  sopra  ;  quan¬ 
do  saranno  cotti  scolateli  .  Abbiate  un  condi¬ 
mento  come  quello  delle  animelle  ,  ma  senza 
sale,  pepe,  mazzetto,  e  prosciutto ,  poneteceli 

den- 


Moderno  .  Cap.  IV.  '273 

dentro  ,  fateli  raffreddare  ,  e  finite  ,  e  servite 
!a  Torta  nella  stessa  maniera.  Vedete  Torta  di 
Animelle  pag.  269.  I  cervelli  piccioli  lasciateli  in¬ 
teri  ,  ed  1  grandi  tagliateli  in  due  parti  . 

Torta  alla  Finanziera  . 

Antri  =  Fate  una  Torta  come  quella  di  ale  di¬ 
verse  pag.  271.  Quando  sarà  cotta,  e  nel  mo¬ 
mento  di  servire  scopritela  ,  levate  il  lardo  , 
prosciutto,  mazzetto,  limone,  digrassatela  be¬ 
ne  ,  e  servitela  con  sopra  un  Ragù  alla  Finan- 
siera  pag.  14.  Devo  per  altro  avvertire  ,  che  le  ale 
siano  in  meno  quantità  per  dare  luogo  al  Ragù  a 
Torta  di  Pernici . 

Antri  z ~  Vedete  Torta  di  Beccacele  pag.  268.; 
mentre  questa  si  appresta  esattamente  nello  stes¬ 
so  modo  ;  ma  senza  servirsi  dell’interiora  . 

Torta  di  Beccaficbi  . 

Antro  zi  Imbianchite  un  quarto  d’ora  all’acqua 
bollente  due  animelle  di  mongana  ,  e  pulitele 
bene,  tagliatele  in  pezzi ,  passatele  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  con  quindici  beccafichi  , 
flambati  ,  sventrati  ,  e  trussati  colle  coscie  nel 
corpo  ,  qualche  prugnolo  ,  e  tartufo  secco  bene 
ammollato  1  e  nettato  >  un  pezzo  di  butirro  ,  una 
fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe,  diverse 
sale  ,  pepe,  schiacciato  ;  indi  fate  raffreddare. 
Stendete  una  sfoglia  di  pasta  sfoglia  j  mettete  , 
sopra  il  piatto  ,  poneteci  nel  mezzo  un  dito  la 
farsa  di  Gratino  cruda  ,  aggiustateci  sopra  i  bec¬ 
cafichi  colle  animelle  ,  e  tutto  il  loro  condimen¬ 
to  ,  coprite  con  fette  di  lardo  ,  e  la  solila  pasta . 
Finite  la  Torta  come  quella  di  Beccacele  p.  268. 
Kel  momento  di  servire  scopritela  ,  levate  il 
lardo  ,  prosciutto  ,  mazzetto  ,  digrassate  bene  . 
Tom, II’.  s  e  ser- 
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e  serviteci  sopra  un  picciolo  Ragù  di  granelletti 
di  pollastri  ,  uovette  nomiate  ,  creste  ,  fegati¬ 
ni  ec. ,  che  trovarete  alla  pag.  8.  Gli  ortolani  in 
Toita  si  apprestano  nella  stessa  guisa  • 

Torta  di  Pollastri . 

*Antrè  "ZZ:  Questa  si  appresta  con  pollastri,  pol- 
lanchette  ,  tacchinotti,  picciole  anitre  ec.  Per 
i  pollastri  ,  fimibateli  j  spilluccateli ,  sventrate¬ 
li  ,  e  tagliateli  come  per  un  Fricassé  ,  o  in  quar¬ 
ti  ;  passateli  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  ,  con 
un  pezzo  di  butirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  un 
mazzetto  d’erbe  diverse  ,  scalogna  ,  e  petrose- 
molo  trito  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  qualche  fet¬ 
ta  di  tartufo  ,  o  prugnolo  ,  secondo  la  stagione  , 
o  secchi  ambedue  ,  e  bene  ammollati  ,  e  mon¬ 
dati  ;  quando  sarà  raffreddato  aggiustate  i  pezzi 
di  pollastri  sopra  la  Torta  con  sotto  mezzo  dito 
di  farsa  di  Gratino  cruda  ,  e  tutto  il  loro  condi¬ 
mento  j  coprite  di  fette  di  lardo  ,  due  fette  di 
limone  senza  scorza  ,  e  la  solita  pasta  .  Fate 
cuocere  di  bel  colore  ,  e  servite  come  le  altre 
Torte  ben  digrassato  ,  con  sopra  un  Ragù  di 
picciole  Chenef  ,  e  piccioli  gamberi  cotti,  e 
mondati  ,  o  code  de’  medesimi . 

Torta  di  Quaglie . 

stntrè  —  Fiambaie  ,  sventrate  ,  e  trussate  otto 
quaglie  colle  coscio  nel  corpo  ,  passatele  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  ,  con  un  pezzo  di  bu¬ 
tirro  ,  una  fetta  di  prosciutto  ,  qualche  lungo 
fresco  ,  petrosemolo  ,  e  scalogna  trita  ,  sale  , 
pepe  schiacciato  ;  quando  saranno  fredde  aggiu¬ 
statele  sopra  la  Torta ,  con  sotto  mezzo  dito  di 
farsa  di  Gratino  cruda,  e  tutto  il  loro  condi¬ 
ménto  j  coprite  con  fette  di  lardo  5  e  la  solita 
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sfoglia  di  pasta  .  Finite  la  Torta  come  quella 
di  Beccacele  pagt 268.  ,  e  fatela  cuocere  di  bel 
colore .  Nel  momento  di  servire  ,  scopritela  , 
levate  ,  il  lardo  ,  prosciutto  ,  mazzetto  ,  di¬ 
grassatela  ,  e  servitela  con  sopra  un  Ragù  ,  Q 
una  Salsa  di  vostro  genio  . 

Torta  di  Starnotti , 

/ ntrè  zn  La  Torta  di  starnotti ,  di  perniciotti  , 
e  di  pizzarde  »  si  appresta  nella  stessa  guisa  che 
quella  di  Tordi  •  Vedetela  pag .  160.  ,  alla  sola 
diversità  ,  che  per  le  pizzarde  si  aggiungono 
le  interiora  ,  senza  i  griscili  alla  farsa  di  Gra¬ 
tino  . 

Torta  dì  Garganelle . 

✓ 4ntrè  ZZ  Le  garganelle  ,  li  pivieri  ,  e  le  tor- 
torcile  »  si  preparano  in  Torta  come  le  Bec- 
caccie  .  Vedete  Torta  di  Becca c c ie  pag.  26%.  t 
le  interiora  però  delli  Pivieri  si  aggiungono 
senza  i  griscili  ,  e  ben  puliti  ,  alla  farsa  di  Gra¬ 
tino  . 

Torta  al  Ragù  Mclè  . 

/i ntrè  zzi  Fate  una  Torta  senza  niente  dentro  , 
ma  ripiena  soltanto  di  carne  de’ brodi  trita, 
o  altra  carne  cotta  ;  fatela  cuocere  al  forno 
di  bel  colore  .  Poco  prima  di  servire  scopri¬ 
tela  ,  vuotatela  ,  versateci  dentro  un  Ragù  me¬ 
le  ,  che  trovarete  alla  pag.  4.  ,  ovvero  qualun¬ 
que  altro  Ragù  di  animelle,  piccioni,  polla¬ 
stri  ,  tenerumi  di  mangana  >  alla  fìnansiere  ec. 
Devo  però  .avvertire  ,  che  il  fondo  di  queste 
Torte  si  deve  fare  di  pasta  brisè  ,  o  di  pasta 
sfoglia  magra  ben  maneggiata  ,  acciò  la  Salsa 
non  sorti  fuori . 

f 
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Torta  Vol-o-Vant . 

^ntrè  ZZ  Tagliate  un  tondo  di  pasta  sfoglia 
grossa  più  eli  mezzo  dito  ,  della  grandezza  ,  che 
volete  fare  la  Torta  ;  fategli  un’incisione  all’in¬ 
torno  >  col  coltello,  lasciandogli  due  dita  di  bor¬ 
do  ,  indoratela  con  uovo  sbattuto  ,  e  fatela  cuo¬ 
cere  di  bel  colore  .  Nel  momento  di  servire 
scopritela  ,  vuotatela  ,  e  riempitela  dì  un  Ragù 
di  ciò  che  vorrete  ,  ricopritela,  e  serviteli  su¬ 
bito  .  Alcuni  vi  aggiungono  all’intorno  un  bor¬ 
do  largo  due  d  ta  della  medesima  pasta. 

Tona  di  Cbenef  alla  Tedesca. 

^ntri  ZZ  Abbiate  una  Torta  fatta  >  e  cotta  co¬ 
me  la  precedente  ,  vuotatela  ,  aggiustateci  den¬ 
tro  delle  belle  Chenef  alla  Tedesca  ,  che  tro- 
varete  alla  pag,  43.;  e  servitela  subito  con  so¬ 
pra  una  Salsa  alla  Spagnuola,  o  alla  Pulette  . 
Vedetele  nel  Tom.  1.  pag.  6^.  t  85.  Tutte  sorta 
di  Chenef  si  possono  servire  in  questa  ma¬ 
niera  ,  ma  con  sopra  un  Ragù  di  tartufi  ,  o  me¬ 
lò  ,  o  di  prugnoli ,  odi  uo vette  nonnate  ,  creste, 
granelletti  ;  o  qualunque  altro  di  vostro  genio  • 
Torta  di  Fegatini  grassi  • 

sintrè  zz  Abbiate  dei  belli  fegati  d'oca,  odi 
gallinaccietta  sgorgati  nel  latte  >  puliteli  bene 
dal  fiele  ,  passateli  un  momento  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  iuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , 
lina  fetta  di  prosciutto  ,  un  mazzetto  d’erbe 
diverte  ,  qualche  fetta  di  tartufo  ,  scalogna  , 
e  petrosemolo  trito,  sale,  e  pepe  schiacciato. 
Quando  saranno  raffreddati  aggiustateli  soprala 
Torta  con  sotto  mezzo  dito,  di  farsa  di  Grati¬ 
no  cruda  ,  e  tutto  il  loro  condimento  ,  coprile 
di  fette  di  lardo  ,  e  la  sfoglia  di  pasta  come 
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il  solito  .  Finite  la  Torta  ,  fatela  cuocere  di  bel 
colore,  e  servitela  come  le  altre  ben  digras¬ 
sata  ,  con  sopra  un  Ragù  di  creste  ,  uovette  , 
e  granelletti  ,  se  sarà  la  stagione,  ovvero  di 
picciole  Chenef . 

Torta  di  Cappelletti . 

/fntrè  m  Alcuni  ,  come  ho  detto  all’Articolo 
dei  Pasticci  caldi  ,  si  servono  delia  pasta  frolla 
in  luogo  di  quella  sfoglia  per  fare  dei  Pasticci 
di  cappelletti  ,  tortellini  ,  maccaroni  ,  ravio- 
letti  ,  lasagne  ec.  Per  farle  dunque  in  questa 
maniera  ,  stendete  una  sfoglia  di  pasta  sfoglia, 
ponetela  sopra  il  piatto  ,  aggiustateci  nel  mez¬ 
zo  a  guisa  di  cuppola  il  ripieno  come  è  in¬ 
dicato  alla  pag.  258.  ,  indorate  all’intorno  con 
uovo  sbattuto,  coprite  con  altra  sfoglia  di  pa¬ 
sta  ,  fateci  sopra  qualche  lavoro  ,  indorate  di 
nuovo  all’intorno  ,  posateci  un  bordo  di  detta 
pasta  sfoglia  largo  più  di  due  dita  ,  e  alto  uua 
cosa  giusta  ,  rifilate  all’intorno  ,  indorate  per 
tutto  ,  fate  cuocere  al  forno  di  bel  colore  , 
e  servite  subito  . 

Torta  di  Pasta  Brisè . 

/ ntrè  =r  Tutte  le  Torte  di  pasta  brisè  si  ap¬ 
prestano  nella  stessa  guisa  ,  che  quelle  di  pasta 
sfoglia,  mentre  non  variano,  che  per  la  qua¬ 
lità  della  pasta  .  Queste  quando  le  avete  co¬ 
perte  coll’altra  sfoglia  di  pasta  ,  attaccate  bene 
all’intorno  con  uovo  sbattuto,  e  aggiustatala 
Torta  a  guisa  di  cuppola,  rifilate  la  pasta  all* 
intorno  ,  e  ripiegatela  a  guisa  di  cordone  ;  in¬ 
dorate  per  tutto  ,  e  fate  cuocere  al  forno  di 
bel  colore  .  Per  quelli  che  non  sanno  diriz¬ 
zare  i  Pasticci  possono  farli  in  questo  modo 

tan- 
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tanto  caldi,  che  rifreddi  >  decorandoli  di  bel¬ 
la  maniera  .  Vedete  anche  sopra  di  ciò  alla 
Pag>  2  5  j. 

Pasti c eletti  alla  Besciamelle  . 

Orditore  —  Tagliate  in  piccioli  filetti  del  petto 
di  pollo  arrosto  ,  e  rifreddo  ,  qualche  tar¬ 
tufo  cotto  ,  un  pezzetto  di  prosciutto  che  ab¬ 
bia  prima  sudato  in  una  picciola  cazzarola  so¬ 
pra  il  fuoco  ,  qualche  coda  di  gambero  cotta  ; 
o  solo  petto  di  pollo  ,  e  tartufi  ;  ponete  tutti 
questi  filetti  in  una  picciola  cazzarola  con  un 
poco  di  Culi  alla  Besciamella  ben  latto  ,  co¬ 
me  è  descritto  nel  Tom .  1.  pag.  11.  e  20.  ,  osser¬ 
vando  che  il  picciolo  Ragù  deve  essere  ristret¬ 
to  ;  fatelo  scaldare  senz  i  bollire  .  Abbiate  delle 
picciole  stampe  da  Pasticcietti  alquanto  pro¬ 
fonde  ,  copritele  al  di  dentro  di  pasta  sfoglia 
grossa  come  uno  scudo  ,  riempitele  di  carne 
de’brodi  fredda  ,  e  trita  ,  ovvero  dadini  di  mol* 
lica  di  pane  fritti ,  o  riso  lavato  ed  asciugato; 
coprite  i  Pasticcietti  colla  medesima  pasta  ,  in¬ 
dorateli  ,  e  fateli  cuocere  al  forno  di  bel  co¬ 
lore  .  Nel  momento  di  servire  scopriteli  ,  vuo¬ 
tateli  ,  e  riempiteli  col  Ragù  suddetto  ,  e  ser¬ 
viteli  subito  col  loro  coperchio* 

Pasticcietti  alla  M azzanna  . 

Orduvre  =  Tagliate  con  un  taglia  pasta  roton¬ 
do  ,  e  grande  una  cosa  giusta  ,  la  pasta  sfoglia 
grossa  poco  più  di  uno  scudo  ;  ponete  nel  mez¬ 
zo  di  ogni  rotella  un  poco  di  farsa  cotta  di 
pollo,  o  di  Giulivo  .  Vedete  all’Articolo  delle 
farse  pag.  47.  e  4 6.  bagnate  con  acqua  all’intor¬ 
no  ,  coprite  coll’altra  rotella  ,  dategli  colle  di¬ 
ta  la  forma  di  un  Pasticciato  >  indorateli  con 

uo- 
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uovo  sbattuto  ,  fateli  cuocere  al  forno  di  bel 
colore  »  e  serviteli  subito  . 

Fasti  ceretti  alla  Spagnuola  . 

Ordttvre  r  Dirizzate  dei  piccioli  Pasticcietti  dì 
pasta  fina  brisè  ,  quella  quantità  che  vi  biso¬ 
gnano  ,  riempiteli  di  una  farsa  fina  di  Cndi^b 
pag.qó.  copriteli  ,  fategli  un  caminetto,  indo¬ 
rateli,  fateli  cuocere  al  forno  di  bel  colore, 
e  serviteli  subito  ,  mettendoci  un  poco  di  Salsa 
alla  Spaglinola  per  il  buco  del  caminetto  ,  o  un 
Culi  di  tartufi  ,  di  prugnoli  ec. 

Pasticcietti  alla  Pena  . 

Orduvre  =  Questi  si  apprestano  esattamente  co» 
me  quelli  alla  Besciamelle  pag «  278.  colla  sola 
differenza  ,  che  in  luogo  di  porre  i  filetti  in 
un  Culi  alla  Besciamelle  ,  si  pongono  in  un 
Culi  alla  Rena  .  Vedetelo  nel  Tom.  I.  pag, .  8. ,  e 
sì  servono  subito  ben  caldi  • 

Pasticcietti  alla  Riscelieu  • 

Crduvre  z  Coprite  di  pasta  sfoglia  il  di  dentro 
delle  picciole  stampe  da  Pasticcietti  alquanto 
profonde  ,  riempiteli  di  una  farsa  di  Chenef 
delicata  ,  copriteli ,  indorateli  ,  e  fateli  cuoce¬ 
re  al  forno  di  bel  colore  .  Nel  meimento  di  ser¬ 
vire  scopriteli  ,  levate  la  farsa  5  stemperatela 
con  un  poco  di  Culi  alla  Rena  ,  fate  scaldare 
senza  bollire  ,  rimettete  nei  Pasticcietti ,  e  ser¬ 
viteli  subito  ben  caldi  . 

Pasticcietti  alla  Marescialle  . 

Orditore  z  Questi  si  fanno  come  quelli  alla  Maz- 
zarina  pag. 278.»  alla  sola  differenza  che  in  luo¬ 
go  della  farsa  vi  si  pone  un  Salpiccone  ristret¬ 
to  di  animelle,  tartufi,  code  di  gamberi,  fe- 

ga- 
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gatini  errassi ,  creste  »  che  troverete  alla  pag» 37. 
e  li  finirete  »  e  servirete  come  gli  altri  • 

Pasticcietti  alla  Bourbon  . 

Orduvre  =r  Abbiate  un  rotoletto  di  pasta  albi 
Spagnuola  pag.  2  50.  tagliatelo  in  fette  per  tra¬ 
verso  ,  alia  grossezza  di  uno  scudo  ;  copriteci 
delle  picciole  stampe  da  Pasticcietti  ,  riempiteli 
di  carne  cotta  trita,  e  copriteli  con  un’altra 
fetta  di  pasta  ;  indorata,  e  fate  cuocere  al  for¬ 
no  di  bel  colore  .  Nel  momento  di  servire  ,  sco¬ 
priteli  ,  vuotateli  ,  e  serviteli  con  entro  un 
Asci  di  beccaccia,  di  pernice,  di  fagiano  ec. 
Vedete  le  diverse  Asci  nell’ultimo  Tomo  j  all* 
Articolo  delle  Vivande  Riservite , 

Pasticcietti  al  Snzo  . 

Orduvre  —  Dirizzate  dei  Pasticcietti  come  quelli 
alla  Spagnuola  pag.  27^.,  riempiteli  di  un  Sai-, 
piccone  cotto  ristretto  ,  e  ben  fatto  ,  di  ani¬ 
melle  ,  tartufi  ,  creste  ,  prugnoli ,  fegatini  gras¬ 
si  ,  code  di  gamberi  ec.  ,  che  trovarete  alla 
pag.  37-  •>  coprite  i  Pasticcietti  come  gli  altri, 
ed  in  luogo  dei  caminetto  ,  porrete  nel  mez¬ 
zo  del  coperchio  una  pallottina  dì  pasta  j  in¬ 
dorateli  ,  e  fateli  cuocere  al  forno  .  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  scopriteli  ,  versateci  dentro 
un  Sugo  chiaro  ,  ricopriteli ,  e  serviteli  subito . 

Pasticcietti  alla  Fermìere . 

Orduvre  s  Questi  si  apprestano  come  quelli 
alla  Mazzarina  pag. 27S. ,  ma  in  luogo  della  farsa 
di  pollo  ,  o  altra  ,  vi  si  pone  della  farsa  di  Gra¬ 
tino  cotta,  e  si  finiscono,  e  si  servono  come 
gli  altri  . 
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Pasticcìettì  al  Sultano  . 

Orduvre  —  Tagliate  in  fettine  dei  fegatini  gras¬ 
si  di  pollo  ,  e  qualche  tartufo  ,  mescolate  con 
un  poco  di  lardo  rapato  ,  petrosemolo  ,  e  ci¬ 
polletta  novella  trita  ,  o  scalogna  ,  sale  ,  pepe 
schiacciato  •  Dirizzate  dei  piccioli  Pasticcìettì 
di  pasta  brisé  fina  ,  poneteci  nel  fondo  un  poco 
di  farsa  ;  finite  ,  e  fate  cuocere  i  pasticcìettì 
come  quelli  alla  Spagnuola  pag.i']^.  9  e  servi¬ 
teli  ben  caldi  mettendo  un  poco  di  Salsa  al 
Sultano  per  il  buco  del  caminetto  .  Vedete  que¬ 
sta  Salsa  nel  Tom.  /.  pag.  87. 

Pasticcìettì  in  Gondola  . 

Orduvre  ss  Abbiate  delle  picciole  stampe  bis¬ 
lunghe  ,  e  alquanto  profonde  ,  copritele  al  di 
dentro  di  pasta  sfoglia  ,  riempitele  di  carne 
cotta  ,  e  trita  ,  o  riso  ,  copritele  con  altra  pa¬ 
sta  sfoglia  ,  fatele  cuocere  ;  indi  alzate  il  coper¬ 
chio,  levate  il  ripieno,  e  metteteci  in  luogo 
un  buon  Salpiccone  cotto  ,  e  ben  fatto  ,  ovvero 
un  Ragù  di  filetti ,  o  di  emensè  ,  di  ciò  che  vi 
aggrada  ,  e  serviteli  subito  ben  caldi . 

Pasticcìettì  alla  Scioesìe . 

Orduvre  ZZ  Fate  una  farsa  di  mollica  di  pane 
disseccata  sopra  il  fuoco  con  fiore  di  latte ,  e 
stretta  con  tré  rossi  d’uova  ,  un  terzo  di  bu¬ 
tirro  di  gamberi ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  e 
due  ,  o  tré  rossi  d’uova  crudi.  Coprite  al  di 
dentro  delle  stampe  de’Pasticcietti  alquanto  pro¬ 
fonde,  con  pasta  sfoglia,  metteteci  nel  fondo  >  ed 
all’intorno  un  poco  di  detta  farsa,  e  nel  mezzo 
un  picciolo  Salpiccone  cotto»  ristretto  ,  freddo, 
e  di  un  buon  gusto  ,  fatto  con  petto  di  pollo  , 
©  animelle  ,  tartufi  ec.  »  £he  trovale  alla 
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pag .  37. ,  coprite  colla  farsa  medesima  ,  e  con 
un  tondo  di  pasta  sfoglia  ,  indorate  ,  tate  cuo¬ 
cere  al  forno  e  servite  caldo  .  Alcuni  addo- 
prano  una  farsa  di  Ghenef  delicata  fatta  al  bu¬ 
tirro  di  gamberi  ,  in  luogo  della  panata  ,  e  cre¬ 
do  che  sia  meglio.  Vedetela  alla  pag.  j±\* 

Pasticcieri  alla  Perìgord  . 

Orditure  ZZ  Abbiate  una  farsa  di  Ghenef  alla 
Perigord  .  Vedetela  pag.  44.  Fatene  dei  Pastic- 
cietti  come  il  solito  di  pasta  sfoglia  :  o  come 
quelli  alla  Mazzarina  ,  o  come  quelli  alla  Be¬ 
sciamella  ;  ma  che  la  farsa  cuoci  dentro  alli 
Pasticcietti  ;  ovvero  abbiate  un  Salpiccone  di  tar¬ 
tufi  ,  o  altro  e  formatene  i  Pasticcietti ,  o  nell* 
una  ,  o  nell’altra  maniera  . 

Pasticcietti  alla  Minse  Ile, 

Orditure  zz  Fate  dei  Pasticcietti  come  quelli 
alla  Besciamella  pag.  278.  o  come  quelli  alla 
Spagnuola  pag.  279.  ripieni  soltanto  di  carne 
cotta  ,  e  trita  ,  o  riso  lavato  ed  asciugato  • 
Quando  saranno  cotti  levate  il  ripieno  ,  e  met¬ 
teteci  in  vece  un  Ragù  di  fi  etti  di  petto  di 
pernice,  o  di  starna,  ovvero  di  altro  selvag- 
giurne  cotto  arrosto  ,  con  una  Salsa  al  Salmi 
fatta  colle  loro  carcasse  .  Vedetela  nel  Tom.  /. 
pag*  6~i*  e  serviteli  subito  . 

Pasticcietti  alla  ?<[este  . 

Orditure  —  Fate  una  farsa  di  petto  di  pollo 
cotto  arrosto,  mollica  di  pane  disseccata  con 
fiore  di  latte  ,  e  stretta  con  due  rossi  d’uova, 
zinna  di  mongana  cotta,  midollo  di  manzo, 
sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata  ,  un  poco 
di  dragoncello  trito  imbianchito  ,  petrosemolo, 
cipolletta  novella  trita ,  e  un  uovo  :  Riempite 

con 
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con  questa  farsa  dei  Pasticcietti  di  pasta  sfoglia  , 
o  come  quelli  alla  Mazzarina  ,  o  come  quelli 
alla  Besciamella;  ma  colla  farsa  cotta  dentro 
i  Pasticcietti  • 

~  Pasticcietti  alla  Marie . 

Orditure  =  Fate  dei  Pasticcietti  esattamente  co¬ 
me  quelli  alla  Besciamella;  quando  saranno  cot¬ 
ti  levate  il  ripieno,  e  poneteci  in  vece  un  Ra¬ 
gù  di  prugnoli ,  o  spugnoli  ,  o  ovoli ,  o  cal- 
darelle  ,  legato  con  fiore  di  latte  ,  e  rossi  dùio- 
va  .  Potete  anche  in  luogo  di  questo  metterci 
un  Ragù  mele  di  granelletti ,  uovette  nonnate, 
fegatini  grassi ,  creste  ec.  ,  Basta  che  sia  fatto 
di  buon  gusto  ,  e  ben  legato  . 

Pasticcietti  al  Fumé . 

Orditure  zz  Abbiate  dei  Pasticcietti  dirizzati  di 
pasta  brisé  come  quelli  alla  Spagnuola  >  po¬ 
neteci  nel  fondo  un  poco  di  farsa  di  Gratino 
cotta ,  e  nel  mezzo  dei  piccioli  filetti  di  petto 
di  pernice  ,  o  starna  ,  o  beccaccia  ,  o  altro  sei- 
vaggiume  cotto  arrosto  ,  e  rifreddo  ,  coprite 
con  altrettanta  farsa  .  Finiteli  come  quelli  alla 
Spagnuola  .  Quando  saranno  cotti  serviteli  su¬ 
bito  ,  mettendoci  per  il  caminetto  un  poco  di 
Salsa  al  Fumé  ,  ovvero  alla  Spagnuola  ,  o  Culi. 
Vedete  tutte  queste  Salse  nel  Tom.  /.  Cap .  /. 

Pasticcietti  alla  Polacca . 

Orditure  zz  Dirizzate  dei  Pasticcietti  di  pasta 
brisè  .  Abbiate  una  pernice ,  levategli  i  petti 
senza  Ja  pelle  9  tagliateli  in  filetti  assai  fini  per 
traverso  ,  mescolateli  con  tutte  sorta  di  erbe 
fine  ,  sale  ,  pepe  schiacciato  ,  noce  moscata, 
lardo  rapato  ,  un  poco  di  butirro  squagliato  • 
Ponete  un  poco  di  farsa  di  Gratino  «ruda  nel 

fon* 
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fondo  dei  Pasticcietti ,  aggiustateci  sopra  por¬ 
zione  dei  filetti»  coprite  con  altra  farsa,  e  finite 

I  pasticcietti  come  quelli  alla  Spaglinola  p,  279.  , 
fateli  cuocere  ,  e  nel  momento  di  servire  pone¬ 
teci  prr  il  caminetto  un  poco  di  Saba  alla  Po¬ 
lacca  ,  fatta  colla  carcassa  della  pernice  .  Vede¬ 
tela  nel  Tom .  1.  pag.  94. 

pasticcietti  di  Gamberi . 

Crduvre  zz:  Questi  si  apprestano  come  quelli 
alla  Besciamella  .  Quando  sono  cotti  in  luogo 
di  metterci  il  Ragù  alla  Besciamella  ,  si  mette 
un  Salpiccone  di  gamberi  .  Vedetelo  pag.  38. 
Li  potete  fare  anche  alla  Mazzarina  ;  cioè  in 
luògo  della  farsa  poneteci  un  Salpiccone  di  code 
di  gamberi  ben  ristretto,  e  freddo. 

Pasticcietti  in  ogni  maniera  . 

Crduvre  Z  Si  possono  tare  dei  Pasticcietti  di 
qualunque  sorta  di  carne  che  si  vuole  ,  cioè 
cotta  o  cruda  ,  trita  ,  o  in  Sa(piccone  ?  o  in 
Emensè  ,  o  in  Filetti  ;  in  pasta  Sfoglia  ,  o  al  a 
Spagnuola  ,  o  Brisè  ,  grandi»  piccioli,  o  mez¬ 
zani,  dirizzati,  nelle  stampe,  o  sulla  carta; 

II  tutto  sta  che  siano  ben  conditi,  e  cotti  a 
proposito  ,  mentre  l’immaginazione  ,  e  il  gu¬ 
sto  fanno  trovare  il  modo  di  variarli  . 

fissole  alla  *N  apolitana  . 

Crduvre  zz  Tritate  fine  due  prova  ture  fresche , 
uniteci  un  poco  di  parmigiano  ,  provatura  mar¬ 
zolina  trita  ,  e  caccio  cavallo  grattato  ,  una  let¬ 
ta  di  prosciutto  trita  ,  che  abbia  prima  su¬ 
dato  un  poco  dentro  una  cazza rola  sopra  il 
fuoco  »  p^trosemolo  trito  ,  niente  sale  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  due  ,  o  tre  uova 
crude  ;  mescolate  il  tutto  bene  •  Stendete  una 
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glia  di  pasta  brisè  fatta  col  butirro  ,  o  collo 
strutto  poco  importa  ,  alla  grossezza  di  un  paolo 
formateci  sul  Lordo  dei  piccioli  macchietti  colla 
composizione  suddetta  ,  indorateli  ali’ intorno 
con  uovo  sbattuto  ,  ripiegateci  sopra  la  pasta  , 
saldatela  bene  e  tagliatela  collo  sperone,  a  gui¬ 
sa  di  piccioli  Ravioli  a  mezza  luna  .  Nel  mo¬ 
mento  di  servire  fateli  friggere  nello  strutto 
ben  caldo,  e  serviteli  subito  di  bel  colore.  In 
Napoli  sono  chiamate  queste  Rissole  >  Panzarotti, 
/fissole  alla  Besciamelle  . 

Orditure  ~  Questo  è  il  medesimo  ripieno  ,  che 
quello  dei  Pasticcieri  alla  Besciamella  ,  che  po¬ 
tete  vedere  alla pag.zjft.  ,  ma  deve  essere  mol¬ 
lo  più  denso  ,  e  legato  con  tré  rossi  d’uova  . 
Stendete  una  pasta  lo  rise  come  la  precedente  , 
formatene  le  Bissole  nello  stesso  modo  >  fatele 
friggere  di  bel  colore  ,  e  servitele  subito  . 
fissole  alla  Siciliana  . 

Orduure  =■  Quando  averete  preparato  una  com¬ 
posizione  ,  come  quella  delle  rissole  alla  Napo¬ 
letana  ,  fate  una  pasta  mezza  sfoglia  »  forma¬ 
tene  le  rissole  come  le  precedenti  ,  mauri  po¬ 
co  più  grandi  ,  tagliatele  col  coltello  .  Poco 
prima  di  servire  fatele  cuocere  al  forno  dr  bel 
colore  ,  e  mandatele  subito  in  tavola  .  Se  sarà 
giorno  di  magro  non  ci  mettete  prosciutto  • 
/ fissole  alla  Sciocsie  . 

Orditure  =  Abbiate  delie  zinne  di  mongnna 
cotte  allesso  ,  e  rifredde  ;  tagliatele  in  fette  fine 
e  tonde  ,  ponete  sopra  ad  ogni  rotella  un  poco 
di  farsa  cotta  di  Pollo  .  Vedetela  alla  pag.  47.  , 
coprile  con  un’altra  rotella  ,  intingetele  in  una 
pastella  da  frittura,  fatele  friggere  di  bel  co¬ 
lo- 
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lore  ,  e  servitele  subito  .  Potete  anche  tagliare 
le  fette  di  zinna  lunghe  ,  stenderci  sopra  la 
farsa  ,  involtarle  ,  e  friggerle  nello  stesso 
modo . 

fissole  di  Selvaggi  urne  . 

Grduvre  zi  Tagliate  del  petto  di  beccaccia  > 
o  di  starna  ,  o  di  pernice  ,  cotte  arrosto,  e  ri¬ 
fredde  ,  in  minutissimi  dadini  .  Fate  bollire  dol¬ 
cemente  le  carcasse  con  un  poco  di  Culi  , 
mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  consumato  per 
metà  ,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  ,  e  due  sca¬ 
logne  ;  quando  averà  consumato  la  metà  ,  e 
che  sarà  abbastanza  ristretto  ,  passatelo  al  se¬ 
taccio  ,  poneteci  la  carne  ,  e  fate  raffreddare , 
aggiungeteci  quindi  due  rossi  d’ uova  crudi , 
sale  ,  pepe  schiacciato  s  noce  moscata  ;  forma¬ 
tene  le  Rissole  come  alla  Napolitana  ,  e  fa¬ 
tele  friggere  egualmente  ,  e  servitele  subito* 
fissole  alla  I{iscelieù  . 

Grduvre  zz  Fate  cuocere  due  palati  di  manzo 
in  una  Bresa  ;  quando  saranno  freddi  tagliateli 
sottili  ,  e  della  grandezza  di  un  paolo  ;  met¬ 
teteci  sopra  ,  e  sotto  un  poco  di  farsa  cotta 
di  Pollo,  formatene  dei  piccioli  mucchietti  so¬ 
pra  la  pasta  brisè  »  come  le  Rissole  alla  Na¬ 
politana  ,  e  finitele  5  e  servitele  nella  stessa 
maniera  . 

fissole  alla  Mazzarina  . 

Grduvrc  gr  Abbiate  una  buona  farsa  cotta  di 
Follo,  o  altra;  ovvero  un  Salpiccone  di  ani¬ 
melle  ,  ristretto  ,  e  ben  fatto  .  Vedete  l’Arti¬ 
colo  delle  Rissole  come  quelle  alla  .Napolitana; 
fatele  friggere  ,  e  servitele  subito. 
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Risole  al  Presidente . 

Orduure  Inzuppate  nel  latte  delle  rotelle  di 
mollica  di  pane  larghe  mezzo  scudo  ;  indi  sco¬ 
latele  ,  poneteci  sopra  una  farsa  cotta  di  Pollo  , 
o  un  Salpiccone  ristretto  ,  quanto  ne  può  te¬ 
nere  ,  infarinate  ,  indorate  con  uovo  sbattuto  , 
fate  friggere  di  bel  colore  ,  e  serArite  subito  . 

Rissale  alla  Marescialle  * 

Ordire  a  Fate  una  farsa  con  un  rognone  di 
mongana  cotto  arrosto  ,  e  rifreddo  ,  un  poco 
del  suo  grasso  ,  parmigiano  grattato  ,  pepe 
schiacciato  ,  noce  moscata  ,  un  pochino  di  sale» 
e  legatela  con  due  o  tre  rossi  d’uova  crudi  • 
Abbiate  delle  rotelle  di  mollica  di  pane  fritte 
nel  butirro  ,  poneteci  sopra  a  guisa  di  pira- 
nude  tanta  farsa  ,  quanta  ce  ne  può  stare  > 
unite  col  coltello  bagnato  nelihiovo  sbattuto  ; 
indi  spolverizzate  con  mollica  di  pane  grattata  ; 
fate  cuocere  al  forno  ,  e  servite  con  sotto  un 
poco  dì  Sugo  chiaro  *  o  Culi  . 

Rissale  all'Italiana, 

Orditure  “  Abbiate  una  farsa  di  Gratino  cot¬ 
ta  .  Vedetela  alla  pag,  47.  Stendetene  sopra  a 
delle  fette  di  mollica  di  pane  tagliate  propria¬ 
mente  ,  e  inzuppate  nel  latte,  infarinate,  in¬ 
dorate,  e  late  friggere  di  bel  colore. 

Rissale  alla  Cenouese  . 

Orditure  tr:  Abbiate  un  Salpici one  di  animel¬ 
le  ben  ristretto  ,  e  legato  con  due  rossi  d’uova  , 
e  sugo  di  limone  »  o  una  buona  farsa  di  Gra¬ 
tino  cotta  ;  stendetene  più  che  potete  sopra  a 
delle  fette  di  mollica  di  pane  ,  tagliate  pro¬ 
priamente  ;  indi  ponetele  in  un  poco  di  latte, 
poscia  scolatele  ,  infarinatele  ,  indoratele  con 
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uovo  sbattuto  ,  fatele  friggere  di  bel  colore , 
e  servito  subito  ,  con  petrosemolo  fritto  ,  e 
con  sotto  un  poco  di  Sugo  chiaro  ,  se  volete . 

Delle  Torte  »  Tartelette  ,  ed  altra 
Pasticcieri»  d’Antremè  . 

Osservazioni  sopra  questa  Tasti  c  ci  eri  a  . 

Le  Torte  ,  le  Tartelette  ,  e  tutta  sorta  di 
Pasticcietti  si  possono  apprestare  tanto  colla  pa¬ 
sta  sfoglia  ,  che  frolla  ,  e  specialmente  le  Tar¬ 
telette  colla  pasta  all’Inglese  ,  dipendendo  que¬ 
sta  variazione  dal  gusto  di  chi  lavora  ,  da  quello 
del  Padrone  ,  ed  anche  per  non  servire  sem¬ 
pre  le  stesse  cose  .  La  Pasticcieri»  di  magro 
si  troverà  descritta  nel  Tom ,  VI.  Circa  le  Croc¬ 
canti  ,  credo  che  sia  inutile  parlarne  ;  mentre 
è  impossibile  di  descrivere  quello  che  la  sola 
Immaginazione  ,  disegno  ,  architettura  ,  e  buon 
gusto  può  suggerire  in  questa  specie  di  Piatti 
di  decorazione  .  Vedete  pag.  245.  ,  dove  si  ac¬ 
cenna  di  ciò  che  si  debbono  fare  le  Croccanti . 

Torta  di  Ricotta  . 

/Intremt  zzi  Ponete  due  libbre  di  ricotta  fre¬ 
sca  in  una  terrina  ,  metteteci  zucchero  fino  a 
proporzione  5  sei  rossi  d’uova,  e  due  bianchi» 
un  poco  di  scorzetta  di  limone  trita  >  o  di  ce¬ 
drato  candita  ,  o  di  Portogallo  ,  o  zucca  can¬ 
dita  >  ma  sempre  trita  ,  o  un  poco  di  acqua 
di  cannella  ,  o  di  vainiglia  ,  o  di  fiori  di  aran¬ 
cio  «  Mescolate  bene.  Abbiate  della  pasta  sfo- 
glia  ,  o  frolla  ,  stendetene  una  sfoglia  ,  pone¬ 
tela  sopra  il  piatto  che  dovete  ^servire  ,  ag¬ 
gi  it- 
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giuntateci  nel  mezzo  la  ricotta  ,  fateci  sopra 
una  gratella  di  strisele  di  pasta ,  bagnate  ali’ 
intorno  con  un  poco  d*  acqua  fresca  .  Se  la 
Torta  è  di  pasta  sfoglia  riportateci  airintorno 
una  futuccia  di  pasta  larga  due  dita  ,  rifilate, 
fate  cuocere  al  forno  di  bel  colore  .  Quando 
sarà  cotta  spolverizzatela  di  zucchero  fino  , 
rimettetela  nel  forno  per  farla  glassare  ,  e  ser¬ 
vitela  calda  .  Se  poi  sarà  di  pasta  frolla  ci  por- 
tarde  all’intorno  un  bordino  di  pasta  rotondo, 
e  colie  dita  formarete  come  una  specie  di  cor¬ 
done  ;  fatela  cuocerei  spolverizzata  di  zucchero* 
Se  non  la  volete  spolverizzare  di  zucchero  bi¬ 
sogna  indorarla  prima  di  cuocere  con  uovo  sbat¬ 
tuto  .  Questo  metodo  vi  servirà  per  tutte  le 
Torte  senza  dovere  replicare  le  medesime  cose  • 
Se  non  avete  un  piatto  di  argento  fate  la  Torta 
sopra  una  tortiera  di  rame  ,  che  dopo  cotta 
servirete  ili  un  piatto  con  sotto  una  salvietta  • 
Torta  di  Visciolc. 

Antremè  zz  Levate  l’osso  ,  ed  il  gambo  alle 
visciole  ,  fatele  bollire  con  zucchero  ,  un  poco 
di  vino  bianco  ,  un  stecco  di  cannella  ,  ed  una 
scorzetta  di  limone  .  Quando  saranno  cotte  , 
e  consumato  il  vino  ,  e  la  composta  ristretta 
al  suo  punto  ,  levate  la  cannella  ,  e  limone  , 
fatela  raffreddare  ,  e  formatene  la  Torta  di 
pasta  sfoglia  ,  o  frolla  ,  come  la  precedente  ; 
fatela  cuocere  di  bel  colore  ,  e  servitela  calda. 
Quella  di  ciriegie  si  appresta  nello  stesso  modo. 

Torta  dì  Albicocche. 

Antremè  zz  Pelate  le  albicocche  ,  e  dividetele 
in  due  ,  fate  lo  stesso  alle  loro  mandorle  ,  met¬ 
tete  l’uno  ,  e  l’altro  in  una  cazzatola  con  un 
Tcm.lV.  t  pe- 
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poco  di  sciroppo  di  zucchero  ,  e  uno  stecco 
di  cannella  ,  fategli  dare  un  bollo  ,  e  schiu¬ 
mate  .  Quando  saranno  fredde  ,  aggiustatele 
nella  Torta,  o  rii  pasta  sfoglia,  o  frolla,  po¬ 
nete  mezza  mandorla  sopra  ogni  mezza  albi¬ 
cocca  ;  e  finii*  la  ,  e  servitela  come  quella  di 
Ricotta  pag-  28S. 

Torta  di  albicocche  all  Inglese  . 
s ìntrcmè  ZZ  D  videte  le  albicocche  m  due  »  ag¬ 
giustatele  nella  Torta  con  sotto  zucchero  fino, 
e  mezza  mandorla  sopra  ogni  mezza  albicocca  , 
qualche  dadino  di  cedrato  candito  ,  o  rii  zuc¬ 
ca  candita  ,  mettete  altro  zucchero  fino  sopra, 
finite  la  Torta  ,  fatela  cuocere  ,  e  servitela  co¬ 
me  l’altra  .  Questa  però  deve  essere  di  pasta 
sfoglia  ,  e  non  frolla  .  La  potete  fare  anche 
come  quella  di  Persiche  all'Inglese  pog.  294. 

Torta  di  Framboese  • 

/intremè  zz  Nettate  le  framboese»  metfetele 
in  una  cazzarola  con  un  poco  di  sciroppo  di 
zucchero  assai  ristretto  ,  e  fatele  scaldine  un 
momento  sopra  il  fuoco  senza  bollire  .  Quan¬ 
do  saranno  fredde,  fate  la  Torta  come  quella 
di  Ricotta  pag.iò'Si. 

Torta  di  Travate  alla  T{apolitana  • 
yfntremè  zz  Mettete  in  una  terrina  poco  più 
di  mezza  foglietta  (li  fiore  di  latte  ,  mezza  doz¬ 
zina  di  biscottini  di  Savoia  ,  sei  rossi  d’uova 
fresche  ,  zucchero  fino  a  sufficienza  ,  un  poco 
di  cannella  fina  ;  dopo  mezz’ora  passate  ai  se¬ 
taccio  ,  poneteci  dentro  una  libbra  e  mezza  di 
fravole  ,  mescolate  con  deligenza  acciò  non  si 
lompino  ;  fateci  la  Torta  come  quella  di  Ri¬ 
colta  ,  pcig.  233.  I  cuochi  Napolitani  la  fanno 

con 
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con  sola  pasta  frolla  ,  ma  è  ancora  molto  buo¬ 
na  fatta  di  pasta  sfoglia  ,  c  glassata  di  zuc¬ 
chero  • 

Torta  alla  Frang'pana  . 

/Intremè  rz:  Stemperate  in  una  cazzarola  due 
uova  intere  ,  e  tré  rossi  ,  con  tré  cucchiai  di 
farina  ,  o  farina  di  riso  ,  bagnate  con  una  fo¬ 
glietta  di  fiore  latte  ,  e  un  poco  di  latte  ,  met¬ 
teteci  un  buon  pezzo  di  zucchero  in  pane  ; 
fate  cuocere  mezz’ora  movendo  sempre  con 
lina  cucchiaia  dileguo;  indi  aggiungeteci  qual¬ 
che  spuma  di  mandorla  amara  stritolata,  un 
poco  di  scorzetta  di  limone  trita  assai  fino  , 
due  oncie  di  butirro  fresco  ,  due  rossi  d’uova 
fresche.  Quando  sarà  fredda  formateci  la  Torta, 
fatela  cuocere  ,  e  servitela  glassata  di  zuc¬ 
chero  ,  qualora  sia  di  pasta  sfoglia  . 

Torta  al  Bianco  Mangiare  . 
slntreniè  zz  Questa  si  appresta  come  la  pre¬ 
cedente  ,  mettendo  mezza  libbra  di  mandorle 
nella  Crema  pestale  assai  fine  ,  e  spruzzate  con 
acqua  fresca  acciò  non  caccino  l’olio  • 

Torta  di  Fistaccbi . 

sfntremè  m  Stemperate  in  una  cazzarola  tré 
cucchiai  di  farina  di  riso  con  cinque  rossi  d’uo¬ 
va  ,  una  foglietta  di  fiore  di  latte  ,  zucchero 
a  proporzione  ,  un  stecco  di  cannella  ,  ed  lina 
scorzetta  di  limone  ;  fate  cuocere  mezz’ora  mo¬ 
vendo  sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  . 
Quindi  tirate  indietro  dal  fuoco  ,  levate  la  can¬ 
nella  ,  e  limone  ,  metteteci  quattro  oncie  di 
pistacchi  pelati  ,  pestati  assai  fini .  Quando  la 
Crema  sarà  fredda  fateci  la  Torta,  o  di  pasta 

t  2  sto- 
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sfoglia  ,  o  frolla  ,  e  finitela  ,  fatela  cuocere, 
e  servitela  come  quella  di  R/cotta  pagi2'i$» 
Torta  di  Fr avole  Gelata  . 

jdntremè  rz  Abbiate  una  pasta  di  mandorle  co¬ 
me  è  descritta  alla  p.  251.  formatene  il  fondo 
della  Torta  ,  e  fateci  un  bordino  rialzato  all’ 
intorno  ben  decorato  ,  fate  cuocere  ad  un  forno 
temperato  .  Quando  sarà  freddo  ,  e  nel  mo¬ 
mento  di  servire  poneteci  una  Crema  gelata  ; 
e  sopra  la  Crema  aggiustateci  d  die  grosse  t'ra- 
vole  ,  ben  lavate  ,  e  scolate  .  La  Crema  si  fa 
come  segue  ;  mettete  in  una  cazzarola  due  fo- 
gliette  di  fiore  di  latte  ,  zucchero  in  pane  a  prò- 
porzione  dieci  rossi  d’uova  fresche  uno  stecco 
di  cannella  ,  una  scorzetta  di  limone  ;  tate 
stringere  sopra  il  fuoco  movendo  serhpre  con 
una  cucchiaia  di  legno  ,  finche  sia  \  ioino  a 
bollire  ,  levate  allora  subito  dal  fuoco  ;  fate 
raffreddare  ,  levate  la  cannella  ,  e  limone  ,  po¬ 
nete  in  una  sorbettiera  *  latela  gelare  come 
un  sorbetto  ,  e  servitela  come  si  è  detto  di 
sopra  . 

Torta  al  Midollo  . 

jdntremè  —  Fate  una  Crema  come  quella  alla 
Frangipa na  ,  ma  senza  butirro  ,  ed  in  luogo  vi 
porrete  tré  oncie  di  midollo  di  manzo  squa¬ 
gliato  ,  e  passato  al  setaccio  ,  e  quattro  bian¬ 
chi  ri*  uova  sbattuti  in  fiocca  ;  in  luogo  della 
fi  tuccia  all’intorno,  vi  farete  un  bordino  di 
pa  ta  ;  fatela  1  uocere  ,  e  glassatela  di  zucchero» 
Questa  Torta  si  fa  soltanto  di  pasta  sfoglia  . 

Torta  alla  Sci  natigli  . 

sfntremè  —  Ponete  in  una  terrina  tré  foglietta 
di  fiore  di  latte  con  un  poco  d’acqua  di  can¬ 
ne!- 
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nella  »  o  fiore  d’arancio  ,  sbattetela  come  i  bian¬ 
chi  d’uova  in  fiocca  ,  e  a  misura  che  fa  la  spu¬ 
ma  mettetela  in  un’altra  terrina  .  Quando  sa¬ 
rà  fatta  tutta,  aggiungeteci  un  poco  di  scor- 
zetta  di  limone  grattata  ,  e  zucchero  assai  fino 
a  proporzione  ;  fatela  gelare  sopra  la  neve , 
e  servitela  sopra  un  fondo  di  pasta  di  mandorle, 
con  un  bordino  ail’intorno  ben  decorato  . 

Torta  di  Prime  . 

/Intronò  zz  Fate  cuocere  delle  belle  prune  ver- 
clacchie  con  acqua  assoluta  ,  ed  uno  stecco  di 
cannella  .  Quando  saranno  cotte  e  consumata 
l’acqua  passatele  al  setaccio  ,  aggiungeteci  del¬ 
lo  sciroppo  di  zucchero  a  proporzione  ;  fate 
tornare  a  cuocere  dolcemente  movendo  spesso 
con  una  cucchiaia  di  legno  acciò  non  brucino  . 
Quando  la  marmellata  sarà  consumata  ,  e  densa 
al  suo  punto,  fatela  raffreddare  ,  formateci  la 
Torta  o  di  pasta  sfoglia  ,  o  frolla  >  e  finitela, 
e  servitela  come  le  altre  • 

Torta  di  Mela  all'Inglese  . 
sfntremè  =  Mondate  delie  mela  ranelle  ,  tar 
gliatele  a  spicchi  ,  rifilatele  dalla  parte  dei  semi» 
agg  listatele  sopra  la  Torta  con  zucchero  fino 
a  sufficienza  sotto  e  sopra  ,  pezzetti  di  butirro, 
e  cannella  fina  ;  overo  tagliate  le  mela  come 
quella  della  Sciarlotta  pag. 227.,  conditele  nella 
Torta  nella  stessa  maniera  ,  copritela,  finitela, 
fatela  cuocere  ,  e  glassatela  ,  come  quella  di  Ri¬ 
cotta  2 88.  Questa  Torta  sì  deve  fare  di  spia 
pasta  sfoglia  . 

Torta  di  Mela. 

ySntreme  =  Fate  una  marmellata  di  mela  ra¬ 
nelle  »  come  quella  di  Prune  ;  allorché  sarà 

frcd- 
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fredda  formatene  la  Torta  ,  o  di  pasta  sfoglia  , 
o  frolla  ,  finitela.,  fatela  cuocere  >  e  servitela 
come  le  altre. 

Tarici  di  Pera  . 

Jntrernè  zz  Quando  averete  mondate  le  pera 
e  tagliate  a  spicchi  ,  fatele  cuocere  con  acqua, 
zucchero  ,  uno  stecco  di  cannella  ,  e  una  scor¬ 
zata  di  limone.  Allorché  saranno  cotte ,  e  lo 
sciroppo  ben  ristretto  ,  fatele  raffreddare  ,  le¬ 
vate  la  cannella  ,  e  limone  ,  formatene  la  Tor¬ 
ta  di  pasta  sfoglia  ,  o  frolla  ,  e  finitela  ,  fatela 
cuocere  ,  e  servitela  come  quella  di  Ricotta 
pag. 288.  Potete  fare  detta  Torta  con  una  mar¬ 
mellata  di  pera  come  quella  di  Prime  pag.  293. 

Torta  di  Pera  Gelata  . 

yintremè  zz  Allorché  le  pera  saranno  cotte  co¬ 
me  le  precedenti  >  mettetele  col  loro  sciroppo 
a  raffreddare  sopra  la  neve  ;  abbiate  un  fon¬ 
do  di  pasta  di  mandorle  con  un  bordino  all* 
intorno  ben  decorato  ,  e  cotto  ,  Nel  momento 
di  servire  poneteci  sopra  una  Crema  gelata  co¬ 
me  quella  delle  Fravole  pag.  292,  aggiustateci 
sopra  le  pera  col  loro  sciroppo  ,  e  servite  .  Po¬ 
tete  servirci  delle  perette  moséarole  scirop¬ 
pate  . 

Torta  dì  Persiche  all’Inglese . 
sdntremè  =  Mondate  delle  persiche  ,  dette  della 
Maddalena  ,  dividetele  in  due  ,  fate  lo  stesso 
alle  loro  mandorle  ,  aggiustatele  sopra  una  Tor¬ 
ta  di  pasta  sfoglia  con  mezza  mandorla  sopra 
ogni  mezza  persica  ,  e  un  pezzettino  di  butirro, 
ponete  zucchero  fino  a  sufficienza  »  sotto  e  so¬ 
pra  5  e  un  pochetto  di  scorzetta  di  limone  trita 
fina  ;  finite  ,  fate  cuocere  la  Torta ,  e  servi¬ 
tela 
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tela  glassata  di  zucchero.  Ovvero»  tagliate  le 
persiche  di  Scandriglia  ,  o  altre  persiche  duraci 
in  fettine  assai  sottili  >  conditele  in  una  terrina 
con  zucchero  fitto  a  sufficienza  ,  ed  un  poco 
di  cannelli  fina  ,  e  scorzetta  di  limone,  odi 
Portogallo  trita;  mescolate  lume  ,  ponete  sopra 
la  Torta  a  guisa  di  coppola  con  sopra  due  on- 
cie  di  butirro  in  piccioli  pezzi  ;  coprite  con  ì  al¬ 
tra  sfoglia  di  pasta  ,  fatela  cuocere  ,  e  servitela 
di  bel  colore  ,  glassata  di  zucchero  •  Questa 
Torta  si  fa  soltanto  di  pasta  sfoglia  ,  e  servi¬ 
tela  come  le  altre  . 

Torta  di  Persiche  . 

yfntremé  =  Questa  la  potete  fare  con  una  mar¬ 
mellata  di  persiche  »  come  quella  di  Prime  . 
Ovvero  mondate  ,  e  tagliate  delle  persiche  di 
Scandrig'ia  ,  o  altre  duraci  in  lettine  sottili, 
fatele  cuocere  con  un  poco  d’acqua  ,  zuccuero 
fino  ,  uno  stecco  di  cannella ,  e  una  scorzetta 
di  limone  .  Quando  saranno  cotte  ,  e  rifredde  » 
levate  la  cannella  »  e  limone  ,  e  lateci  la  iurta  , 
come  il  solito  . 

Torta  di  Crema . 

/intrmè  =  Abbiate  una  Crema  Pasticcierà .  Ve¬ 
detela  alia  yag,  187,;  quando  sarà  fredda  met¬ 
teteci  qtialcne  spuma  di  mandorla  amara  stri¬ 
tolata  »  e  candito  tagliato  in  dadini  ;  forma¬ 
tene  la  Torta  di  pasta  sfoglia  ,  o  frolla  ,  fa¬ 
tela  cuocere ,  e  servitela  come  quella  di  Ri¬ 
cotta  p.  2  S8. 

Torta  di  Spinaci  . 

/intrernè  zz  Capate  ,  lavate  ,  e  allessate  bene 
dei  spinaci  ,  indi  spremeteli ,  tritateli  »  e  pas¬ 
cteli  al  setaccio  ,  poneteli  in  una  cazzatola  con 

un 
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un  pezzo  di  butirro  fresco  ,  e  un  pochino  di 
sale,  passateli  bene  sopra  il  fuoco  ,  sbruffateci 
poscia  un  buon  pizzico  di  farina  »  bagnate  con 
fiore  di  latte  ,  fate  cuocere  dolcemente  un  quar¬ 
to  d’ora  ,  e  Versateli  in  una  terrina  ;  allorché 
saranno  freddi  aggiungeteci  zucchero  fino  a  pro¬ 
porzione  ,  quattro  rossi  d’uova  crude,  e  due 
bianchi  sbattuti  in  fiocca  ;  fateci  la  Torta  di 
pasta  sfoglia  ,  e  servitela  glassata  di  zucchero  . 

Torta  di  Caffè  . 

Antrewé  =  Fate  bollire  una  foglietta  di  latte  > 
e  mezza  di  fiore  di  latte  con  zucchero  ia  pane  a 
proporzione  .  Quando  averi  consumato  un  ter¬ 
zo  poneteci  tré  tazze  di  caffè  all’acqua  molto 
carico  ;  allorché  sarà  raffreddato  ,  mescolate  in 
una  cazzarola  sei  rossi  d’uova  con  due  cucchiai 
di  farina  ,  o  farina  di  riso  ,  stemperate  col  lat¬ 
te  suddetto  ,  passate  al  setaccio  ,  ponete  sopra 
il  fuoco  ,  fate  cuocere  un  quarto  d’ora  ,  che  la 
Crema  venga  assai  densa  .  Qaando  sarà  fredda 
metteteci  tré  bianchi  d’uova  sbattuti  in  fiocca , 
e  fate  la  Torta  di  pasta  sfoglia  >  o  frolla  ,  e  ser¬ 
vitela  come  le  altre  . 

Torta  al  Ribes, 

Antremè  zz  Questa  la  potete  fare  come  quella 
di  fravole  alla  Napolitana  pag.  290.  levando 
i  semi  al  ribes .  Ovvero  fatene  una  composta 
con  un  sciroppo  carico  di  zucchero  ,  e  quan¬ 
do  il  Ribes  sarà  raffreddato ,  formate  la  Torta 
come  le  altre  . 

Torta  di  Mandorle  . 

Antremè  ~  Abbiate  onde  otto  di  mandorle  dolci 
pestate  fine  ,  oncie  otto  di  zucchero  in  pol¬ 
vere  ,  quattro  uoya  intere',  e  dieci  rossi  •  Sbat¬ 
tete 
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tete  circa  un’ora  tutto  insieme  ,  con  un  poco 
«l’olio  zuccheroso  di  cedrato  ,  o  Portogallo  • 
Versate  in  un  piatto  con  un  bordino  intorno 
di  pasta  ;  fate  cuocere  ad  un  forno  temperato* 
e  servite  subito  . 

Torta  all ’  Inglese  . 

Antremè  —  Pesate  tanto  zucchero  ,  tante  uova 
fresche  ,  tanta  farina  ,  e  tanto  butirro  .  Sbat¬ 
tete  in  una  terrina  le  uova  ,  la  farina  ,  ed  il 
zucchero  ,  aggiungeteci  il  butirro  squagliato  * 
seguitate  a  sbattere  ,  uniteci  in  fine  sei  bianchi 
d’uova  sbattuti  in  fiocca  ,  ed  un  poco  d’olio 
zuccheroso  di  Portogallo  ,  o  di  limone  .  Ve¬ 
detelo  nel  Tom.  VI.  Cap .  ///.  ci  potete  aggiun¬ 
gere  ancora  pistacchi  ,  e  cedrato  candito  trito  « 
Versate  in  un  piatto  con  un  bordo  di  pasta 
ben  decorato,  fate  cuocere  ad  un  forno  tem¬ 
perato  ,  e  servite  subito  di  bel  colore  . 

Torta  di  Cioccolata  . 

Antremè  zz  Fate  una  Crema  alla  cioccolata  • 
Vedetela  pag.  177.  ma  un  poco  più  consistente  . 
Quando  sarà  raffreddata  metteteci  quattro  bian¬ 
chi  d’uovo  sbattuti  in  fiocca  ,  e  formatene  la 
Torta  o  di  pasta  sfoglia  ,  o  frolla,  e  servitela 
come  quella  di  Ricotta  p.  288. 

Torta  Rustica  alla  T^apolitana . 

Antremè  zz  Tagliate  in  fettine  sottili  quattro 
provatine  fresche,  un  poco  di  provatura  mar¬ 
zolina  ,  e  un  pezzo  di  prosciutto  ,  che  abbia 
prima  sudato  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pochino  di  butirro  ;  mescolate  con  par¬ 
migiano  ,  e  cascio  cavallo  grattato  ,  niente  sa¬ 
le  ,  pepe  schiacciato,  quattro  uova,  un  poco 
«li  petrosemolo  trito  ?  mescolate  il  tutto  bene  , 

c  for- 
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e  formatane  la  Torta  di  pasta  frolla  ;  fatela 
cuocere  ,  e  servitela  sortendo  dal  forno ,  spol¬ 
verizzata  di  zucchero,  se  volete. 

Torta  l  ol-o-l'ant . 

/ ntremè  ZZZ  Vedete  Torta  vol-o-vant  pag.  igó. 
Questa  si  appresta  nella  medesima  maniera  » 
e  si  serve  con  entro  qualunque  Marmellata , 
Crema  ,  Gelatina  di  frutta  ec. 

Torta  di  ciò  che  si  •vuole  . 

/ ntremè  zz  Le  Torte  si  possono  fare  di  ogni 
sorta  di  frutta  in  composta,  e  che  non  si  vo¬ 
gliano  più  servire  sulla  tavola  ,  e  dì  tutta  sorta 
di  marmellate  ‘  bisogna -però  coprire  con  una 
gratella  di  filtucine  di  pasta  tinte  le  T  >rte  di 
frutta  state  in  composta  ,  acciò  non  divenghmo 
nere  ;  quelle  che  si  fanno  nella  stagione  non 
ne  hanno  di  bisogno  .  Quelle  che  si  fanno  colle 
Gelatine  di  frutta  si  mettono  nella  Torta  quan¬ 
do  la  pasta  sarà  cotta  ,  glassati  i  bordi  dì  zuc¬ 
chero  ,  e  rifredda  ;  allora  vi  si  stende  dentro 
la  Gelatina  poco  prima  di  servire.  Alle  Torte 
di  pasta  sfoglia  se  non  volete  farvi  sopra  la  gra¬ 
tella  di  strìscie  di  pasta  ,  potete  coprirle  con 
una  sfoglia  sortile  di  detta  pasta  ,  ma  prima 
piegata  a  quattro  doppj  con  un  poco  di  farina 
tramezzo»  e  intagliata  colla  punta  del  coltello 
propriamente  ;  indi  spiegarla  di  nuovo  ,  e  porla 
sopra  la  Torta  . 

Torta  di  Pistacchi  Gelata  ► 

/ ntremè  ZZ  Fate  una  Crema  come  quella  della 
Torta  di  Fravole  pag.  292.  ,  metteteci  dentro 
dei  pistacchi  pesti  ben  fini  in  una  discreta  quan¬ 
tità  ;  fatela  gelare  sulla  neve  ,  e  servitela  so¬ 
pra  un  fondo  di  pasta  di  mandorle ,  come  i’altr^. 

*  Ter* 
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Torta  di  Tersi  che  alla  Certosina  * 

Jntremè  —  Vedetele  queste  persiche  alla  p»\  17. 
aggiustatele  in  una  Torta  dì  pasta  sfoglia  senza 
gratella  sopra  ,  fatela  cuocere  ,  glassategli  i  bor¬ 
di  di  zucchero  ,  e  servitela  calda  . 

Torta  Gelata  in  diverse  maniere  . 
stntremè  zz  Abbiate  un  fondo  di  pasta  di  man¬ 
dorle  ,  cotto  .  e  ben  decorato;  o  un  Voi-o-vant 
di  pasta  sfoglia  .  Nel  momento  di  servire  po¬ 
tete  riempire  sì  l’uno  ,  che  l’altro  con  qualsi¬ 
voglia  Gelato  di  frutta  ?  o  di  latte  ec.  ,  ovvero 
con  qualunque  Crema  alla  Polignac  •  Vedetele 
alla  pag.  192. 

Torta  di  Dva  Spina  . 

y^ntremè  zz  Questa  Torta  la  potete  fare  come 
quella  di  Framboese  pag.  290. ,  levandogli  pri¬ 
ma  i  pipini  « 

Tartelette  all'agresto  • 

/4 ntremé  zz  Spremete  sopra  un  setaccio  più  di 
mezza  foglietta  di  sugo  di  moscadello  ,  pone¬ 
telo  in  una  cazzarola  con  zucchero  a  propor¬ 
zione  ,  e  mezzo  bianco  d’uovo  sbattuto  ,  an¬ 
date  sopra  il  fuoco  ,  e  fatelo  chiarificare;  indi 
passatelo  per  un  setaccio  fino,  metteteci  den¬ 
tro  degli  acini  di  agresto  a  sufficienza  ,  spac¬ 
cati  nel  mezzo  ,  levati  un  poco  la  pelle  »  e  tolti 
i  pipini  ;  fate  bollire  ,  e  consumare  una  cosa 
giusta  •  Quando  saranno  freddi  riempiteci  nel 
momento  di  servire  delle  Tartelette  fatte  ,  e 
cotte  come  quelle  di  fravole  qui  appresso  ,  co¬ 
pritele  con  i  loro  coperchi ,  nel  mezzo  de’  quali 
porrete  un  acino  di  moscadello  bagnato  con 
tutto  il  gambo  nel  bianco  d’ uovo  sbattuto  , 
inzuccherato  bene ,  e  asciugato  alla  stufa  ;  re- 
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phcate  tré  volte  questa  operazione  ;  indi  levale 
il  gambo  ,  ?  attaccatali  sopra  ii  coperchio  con 
un  pochino  dì  caramello . 

Tartelette  alla  Crema  . 

yfntrewè  z  Fate  una  Crema  cerne  quella  della 
Torta  alla  Frangipani!  pag.  291.  Allorché  sarà 
fredda  mettetene  un  poco  nelle  barachiglie 
piatte  da  pasticcietti  coperte  di  pasta  sfoglia , 
©  frolla  ,  finite  le  Tartelette  come  le  prece¬ 
denti»  e  se  sono  di  pasta  sfoglia  ,  glassatele  di 
zucchero  . 

Tartellette  alla  Borine  • 

Antremè  -  Coprite  delle  banchiglie  piatte  da 
pasticcietti  di  pasta  sfoglia  ,  o  frolla,  metteteci 
dentro  la  marmellata  che  credete  a  proposito, 
o  qualunque  conserva  ,  o  composta  ,  e  finitele, 
e  servitele  come  le  precedenti . 

Tartelette  di  Fravole . 

Antremè  =  Abbiate  una  libbra  e  mezza  eli  fra- 
vole  nettate  bene  ,  levatene  mezza  libbra  delle 
più  grosse  ;  passate  le  altre  al  setaccio  ,  fatele 
cuocere  dolcemente  con  sciroppo  di  zucchero 
quanto  basti  ;  quando  saranno  cotte  ,  e  consu¬ 
mate  una  cosa  giusta  ,  fatele  raffreddare'.  Co¬ 
prite  delle  banchiglie  piatte  da  pasticcietti  di 
pasta  frolla,  o  all’Inglese ,  formate  colla  me¬ 
desima  pasta  grossa  come  uno  scudo  tanti  co¬ 
perchi  ,  quante  sono  le  barachiglie  ,  bucateli 
lutto  all’intorno  con  un  cannellino  di  latta  , 
e  fateli  cuocere  ad  un  forno  temperato  ,  uni¬ 
tamente  alle  baracchigli  ,  e  glassateli  sopra 
con  zucchero  fino  .  Nel  momento  di  servire 
mescolate  le  fravole  collo  sciroppo  suddetto, 
riempiteci  le  Tartelette ,  copritele  con  i  loro 

co- 
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coperchi  ,  e  ponete  sopra  nel  mezzo  de* me¬ 
desimi  ima  grossa  fravola  bene  inzuccherata  > 
e  servite  subito  .  Osservate  che  la  pasta  frolla 
deve  essere  fatta  con  meno  butirro  9  ed  un 
tantàlio  eli  vino  . 

Tartdlctte  alla  Marengtt  . 

/Intremé  =  Coprite  delle  stampe  piatte  da  pa¬ 
sto,  cietf  di  pasta  frolla  ,  fatele  cuocere  al  forno 
di  bel  colore  ;  quando  saranno  cotte  poneteci 
dentro  a  ciascheduno  un  poco  d’uova  molles  , 
ossia  alla  Faldacchiera  ,  coprite  lime  con  ima 
Marenga  .  Ved.  pag.  1 58.  fatela  cuocere  sotto  un 
forno  di  campagna  con  fuoco  solamente  sopra  , 
e  servitele  fredde.  La  Marenga  .  Ved.  Tcm.Vl* 
Cap.  III. 

Tartdleìie  di  Ricotta . 

/intrcrr.è  =  Abbiate  della  ricotta  preparata  co¬ 
me  quel  a  della  Torta  pag.  288.  Coprite  delie 
baracchìglìe  di  pasta  sfoglia  ,  o  irolla  ,  pone¬ 
teci  ti  ripieno  di  ricotta  ;  fateci  sopra  una  gra¬ 
tella  di  strisele  di  pasta  ,  e  un  bordino  intor¬ 
no  ,  fatele  cuocere  mezzora,  e  se  sono  di  pa¬ 
sta  sfoglia  glassatele  di  zucchero  . 

Tartelette  di  Cioè  colata  . 

Jntremè  -  Fate  bollire  mezza  foglietta  di  dorè 
di  Lue  con  zucchero  in  pane  a  proporzione 
e  uno  stecco  di  cannella  ;  quindi  poneteci  mez¬ 
za  bbra  di  buona  cioccolata  squagliata  ,  e  fatta 
bollire  un  quarto  d’ora  con  acqua  a  sufficienza, 
fategli  dare  ancora  qualche  bollo  ,  e  passate 
a!  setaccio  .  Quando  sarà  raffreddata  aggiun¬ 
geteci  quattro  rossi  d’uova  fresche  ,  fate  strin¬ 
gere  sopra  ii  fuoco  senza  bollire  ,  e  nel  mo¬ 
mento  di  servire  riempiteci  delie  Tartellette 

di 
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di  pasta  frolla  ,  apprestate  ,  e  cotte  come  quelle 
per  le  fravole  ;  copritele  con  i  loro  coperchi, 
e  servitele  subito  . 

Tartellette  Vol-o-Vant . 

y^ntremè  =  Coprite  delle  banchiglie  piatte  da 
pasti ccietti  di  una  sfoglia  di  pasta  frolla  ,  ri¬ 
filatele  alTintorno  ,  e  fatele  cuocere  senza  nien¬ 
te  .  Quando  saranno  cotte  e  fredde  ,  servitele 
con  entro  ciò  che  vorrete  . 

Tartellette  di  Caffè  . 

slniremé  =  Abbiate  una  Crema  di  Caffè  come 
quella  della  Torta  pag .  296.  ,  riempiteci  dei  pa¬ 
sticcieri  piatti  di  pasta  sfoglia  ,  o  frolla  ;  fate 
cuocere  le  Tartellette  come  il  solito  ,  e  se  sono 
di  pasta  sfoglia  glassatele  di  zucchero  . 

Tartellette  alla  Scìantiglì . 

Entrerà  è  zz  Coprite  dei  pasticcieri  come  sopra  , 
di  una  sfoglia  di  pasta  di  mandorle  .  Vedetela 
pag.  251.  fate  cuocere  ad  un  forno  leggiero. 
Quando  saranno  fredde  ,  e  nel  momento  di 
servire  metteteci  dentro  una  Crema  come  quel¬ 
la  alla  Scìantiglì  .  Vedetela  pag ,  292. 

Tortellette  di  Fravole  alla  Tyapolitana  . 
Antremc  Z2  Vedete  Torta  di  fravole  alla  Napo- 
litana  pag.  290*  Le  Tartellette  si  apprestano  nel¬ 
lo  stesso  modo  ,  e  solo  variano  ,  che  sono  fatte 
in  picciole  stampe  piatte  da  pasticcieri  . 

Tartellette  di  Marzapane  . 
sfntremè  —  Stendete  fina  della  pasta  di  mandorle, 
formatene  dei  piccioli  tondi  ,  con  un  bordino 
all  intorno  dirizzato  ,  e  lavorato  con  qualche  di¬ 
segno  ,  fate  cuocere  a  un  forno  molto  tempe¬ 
rato  ;  allorché  saranno  fredde  ,  e  nel  momento 
di  servire  le  potete  riempire  di  ciò  che  vorrete  » 

o  una 
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o  una  Crema  gelata  ,  o  di  pistacchi  ,  o  qualun¬ 
que  sorta  d'  trutta,  oppure  tutto  quello  che  si 
mette  alle  T-»rte  gelate  . 

Tartellette  di  Pistacchi . 

dntrernc  ZZ  Fate  una  Crema  di  pistacchi  ,  come 
quelli  delia  Tjrt*  pa'*.  291.  Quando  sara  fredda 
riempiteci  delle  Tartellette  di  pasta  sfoglia  ,  o 
frolla  ,  come  quelle  di  Ricotta  ,  e  servitele  nella 
m  ed  esina  1  miniera  ;  se  sono  di  pasta  sfoglia  glas¬ 
satele  di  zucchero  . 

Tartellette  di  Frutti . 

Jntrcmè  zz  Oliando  arerete  coperte  le  banchi¬ 
glie  piatte  da  pasticcietti  di  pasta  sfoglia  ,  o 
frolla  ,  le  potelé  riempire  di  qualunque  mar¬ 
mellata  di  frutti  ,  che  vorrete  ,  o  che  vi  darà  la 
stagione;  copritele  come  il  solito,  fatele  cuo¬ 
cere  »  e  se  sono  di  pasta  scoglia  glassatele  di 
zucchero  . 

Piccoli  Gatto  alla  Polignac  . 
rfntremè  —  Tagliate  della  pasta  sfoglia  della  gros¬ 
sezza  di  due  saldi  ,  con  un  taglia  pasta  rotondo  , 
e  grande  come  i!  fondo  di  un  bicchiere  ,  fategli 
una  incisione  nel  mezzo  con  altra  Stampa  ro¬ 
tonda  più  p  croia  ,  fate  cuocere  al  forno  ,  e 
glassate  di  zucchero  .  N  d  momento  di  servire 
alzate  il  di  sopra  ,  vuotate  i  piccioli  Gatto  ,  ri¬ 
empiteli  di  una  Crema  sbattuta  alla  Politrnac  . 
Vedetele /wg. 1 92,  ,  ricopriteli»  e  serviteli  subito* 
Piccioli  Gatto  Vfìl-o-Vant  . 
yintremè  ~  Fate  dei  Cattò  esattamente  come 
i  precedenti .  Nel  momento  di  servire  li  potete 
riempire  di  tutto  ciò  che  vorrete. 

Piccioli  Gatto  alla  T^eve  . 

/. Intremè  za,  Abbiate  dei  piccioli  Gatto  cotti  co¬ 
me  i  precedenti  •  Quando  saranno  freddi  riem- 
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piteli  di  una  Crema  sbattuta  co|ne  quella  alla 
Sciantiglì  *  Vedetela  pag.  251. 

Piccioli  Cattò  in  Sorprìsh. 

Antremè  ss  Coprite  delie  stampe  da  pasticcietti 
alquanto  profonde,  di  pasta  sfoglia  ,  riempiteli 
di  mollica  di  pane  tanfata  in  minutissimi  dadi- 
li  i  >  e  fritti  un  poco  nel  butirro  ,  e  copritele 
colla  medesima  pasta  sfoglia,  fate  cuocere  ,  e 
glassate  di  zucchero .  Allorché  sono  cotte  sco¬ 
pritele  ,  levate  il  ripieno  ,  e  poneteci  in  luogo 
una  marmellata  di  albicocche  ,  o  di  persiche  . 
Ovvero  delle  fravole  come  quelle  delle  Tartei- 
lette  ,  ricoprite  col  loro  coperchio  ,  e  servite 
subito  • 

Piccioli  Gatto  d' A  n  over  e  . 
ntremè  —  Ponete  in  una  terrina  otto  rossi  d’uo* 
va  fresche  ,  sei  onde  di  butirro  squagliato  ,  un 
poco  di  cannella  fina  ,  fiori  d’arancio  canditi , 
un  poco  d’olio  zuccheroso  di  limone  ,  e  zucche¬ 
ro  in  polvere  a  proporzione  .  Sbattete  tutto 
insieme  per  una  mezz’ora  ;  aggiungeteci  quindi 
otto  bianchi  d’uova  sbattuti  in  fiocca  ,  ed  onde 
sei  di  farina  ;  mescolate  leggiermente  ;  fate  cuo¬ 
cere  in  cassettine  di  carta  ad  un  calore  di  for¬ 
no  ,  come  il  Pan  di  Spagna  ,  e  servite  li  piccioli 
Gatto  subito  cotti  . 

Piccioli  Gatto  alla  Maddalena  . 

’/i ntremè  r;  Osservate  quanto  pesano  otto  uova 
fresche  ,  pesate  tanto  butirro  ,  tanta  farina , 
tanto  zucchero  fino  .  Sbattete  in  una  terrina  il 
butirro  ,  li  rossi  d’uova  ,  la  farina  ,  ed  il  zuc¬ 
chero  ,  per  una  buona  mezz’ora  ;  quindi  aggiun¬ 
geteci  un  poco  d’olio  zuccheroso  di  cedrato  , 
o  di  limone,  un  poco  di  scorzata  candita  di 
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cedrato  trita  fina  ,  otto  bianchi  d’uova  sbattuti 
in  fiocca  ;  mescolate  leggiermente  ;  ungete  le 
stampette  di  butirro  chiarificato,  riempitele, 
fateli  cuocere  ad  un  forno  ,  come  ]1  Pan  di  Spa¬ 
gna  ;  in  mezz’ora  sono  cotti  ,  e  serviteli  di  bel 
colore  . 

Fi c (ioli  Gatto  di  Savoja  . 

/ intremè  r!  Abbiate  delle  picciole  stampe  pro¬ 
fonde  5  e  lavorate  *  ungetele  di  butirro  squa¬ 
gliato  ,  poneteci  una  composizione  di  pasta  di 
Savoia  ,  o  di  Torino  ,  fatele  cuocere  >  e  servite¬ 
le  al  naturale  ,  o  glassate  . 

Piccioli  Gatto  a  Flnron  \ 

yìntremè  z2  Tagliate  della  pasta  sfoglia  della 
grossezza  di  due  scudi  a  guisa  di  gigli  ,  fatela 
cuocere  >  e  glassatela  di  zucchero  • 

Piccioli  Gatto  al  Sultano  . 

intremè  rs  Fate  una  pasta  alla  Reale  .  Vedetela 
pag .  249.  ,  mescolatela  con  spume  di  mandorle 
amare  stritolate  ,  un  poco  di  scorzetta  di  li¬ 
mone  rapata  ;  formatene  dei  piccioli  gatto  ,  fa¬ 
teli  cuocere  sopra  una  lastra  di  rame  stagnata» 
spolverizzata  con  un  poco  di  farina  •  Quando 
saranno  cotti  ,  metteteci  sopra  dei  pistacchi  pe¬ 
stati,  mescolati  con  zucchero  fino,  ed  un  poco 
di  bianco  d’uovo  ;  fateli  asciugare  un  momento 
al  forno  ,  e  serviteli  subito  . 

Piccioli  Gatto  alla  Flamande . 
jdntremè  =2  Fate  bollire ,  e  consumare  per  metà 
una  foglietta  e  mezza  di  fiore  di  latte  ,  con  mez¬ 
za  libbra  di  mandorle  pestate  fine  ,  qualche  co¬ 
riandolo  ,  ed  un  poco  di  sale  ;  indi  passate  per 
un  setaccio  fino.  Allorché  sarà  freddo,  impa¬ 
stateci  della  farina  ,  con  due  uova  ,  fate  ripo- 
Tom.lV,  «  sare 
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sare  questa  pasta  ,  e  formatene  una  pasta  sfo¬ 
glia  ,  con  altrettanto  butirro  fresco  .  Vedete 
pasta  sfoglia  pag .  247.  ,  indi  tagliatene  dei  pic¬ 
cioli  Gatto  ,  fateli  cuocere,  e  glassateli  di  zuc¬ 
chero  « 

Fi c c'oli  Gatto  alla  Rena  . 

dntremè  Abbiate  una  pasta  alla  Rena  .  Vede¬ 
tela  alla  pag.  250.  Formatene  dei  piccioli  Gatto  , 
come  i  piccioli  Choux  ,  ma  senza  scorzetta  ,  e 
spume  ;  in  tei  i  cuocere  di  bel  colore,  e  serviteli 
sortendo  dal  forno  .  Li  potete  cuocere  anche 
nelle  barachiglie  piatte  ,  e  servirli  egualmente  • 
Vedete  piccioli  Choux  qui  appresso.  / 

Piccioli  Cattò  alla  Svìzzera  . 

Entrerà  è  Fate  una  pasta  brisè  con  farina  , 
uova  ,  molto  butirro  fresco  ,  formaggio  sbrinzo 
pestato  ,  e  poco  sale  ;  formatene  dei  piccioli 
Gatto  ,  indorateli  j  fateli  cuocere  ,  e  serviteli 
ben  caldi  . 

Piccioli  Gatto  alla  Marie  . 
dntremè  —  Abbiale  delle  stampe  profonde  da 
pasticciètti  coperte  di  pasta  sfoglia  ,  riempitele 
di  qualunque  marmellata  che  vorrete  ,  bagna¬ 
teli  airiutoruo  .  copriteli  con  un  coperchio  del¬ 
la  medesima  pasta  ,  pizzicatelo  sull’orlo  ,  fateli 
cuocere  ,  e  serviteli  glassati  di  zucchero  . 

tic  doli  Gatto  alla  Pclcncse  . 
dntremè  “  Tagliate  della  pasta  sfoglia  grossa 
come  due  scudi  in  pezzetti  riquadrati  larghi 
quattro  dita  ,  poneteci  aie!  mezzo  un  poco  di 
Crema  di  frangipana  ,  o  di  cioccolata  ,  o  di 
caffè  ,  o  pasticcierà  ;  ma  che  sia  fredda  ,  e  den¬ 
sa  ,  ovvero  un  poco  di  ricotta  preparata  come 
quella  per  la  Torta  pag. 288.  bagnate  all’intorno, 

ri- 
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ripiegate  le  quattro  punte  della  pasta  sopra 
la  Crema  ,  unitele  insieme  ;  fate  cuocere  j  e 
servitele  subito  ,  glassate  di  zucchero  • 

Piccioli  Gatto  di  Mandorle  . 

/ntremè  zz  Questi  si  apprestano  come  quelli 
di  Savoj  i  ,  facendoli  di  pasta  di  mandorle  .  Ve¬ 
dete  Gatto  di  mandorle  qui  appresso  . 

Dffelle  all' Italiana  . 

slntremè  zz  Tagliate  la  pasta  sfoglia  in  qua¬ 
dretti  come  sopra  ,  larghi  cinque  dita  ,  met¬ 
teteci  nel  mezzo  una  marmellata  di  frutta , 
o  una  Crema  ,  o  ricotta,  o  quel  che  vorrete  , 
bagnate  all’ intorno  ,  ripiegate  la  metà  della  pa¬ 
sta  sopra  l’altra  metà  a  guisa  di  libricciolo  » 
fategli  degli  intacchi  all’intorno  col  coltello  , 
tate  cuocere  ,  e  servitele  glassate  di  zucchero  . 

'Vffelle  alla  Tedesca . 

zlniremè  z  Stendete  una  sfoglia  di  pasta  sfo¬ 
glia  alla  grossezza  di  uno  scudo  ,  fateci  sopra 
diversi  mucchietti  di  pasta  di  mandorle  alla 
Savoiarda  ,  bagnate  all’intorno  ,  ripiegate  la  pa¬ 
sta  sopra'  la  composizione  ,  tagliate  le  Uffelle 
all'intorno  ,  coilo  sperone  a  guisa  di  mezze  lu¬ 
ne  ;  fatele  cuocere  ,  e  servitele  glassate  di  zuc¬ 
chero  . 

'Vffelle  alla  Mantovana . 

/intremè  zz  Pestate  nel  mortaio  tré  onde  di 
scorzetta  di  cedrato  candita,  aggiungeteci  mez¬ 
za  libbra  di  pistacchi  mondati  ,  e  ben  verdi  , 
seguitate  a  pestare  ;  quindi  poneteci  zucchero 
fino  a  proporzione  ,  quattro  rossi  d’uova  dure, 
un  poco  dì  cannella  in  polvere  ,  e  un’idea  di 
sale  .  Quando  il  tutto  sarà  ben*  pesto  ,  e  me¬ 
scolato  ,  legate  con  due  ,  o  tré  rossi  d’uova 

u  2  cru- 
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crudi  .  Formatene  ie  Uffelle  come  quelle  alla 
Tedesca  ,  ma  con  retagli  di  pasta  sfoglia  ma¬ 
neggiati  ,  e  stesa  assai  sottile  ;  o  veramente  ton¬ 
de  ,  cioè  tagliale  tante  piceiole  rotelle  come 
feudi ,  poneteci  sopra  un  poco  di  ripieno  ,  in¬ 
dorate  all’intorno  ,  coprite  coll’altra  rotella, 
poneteci  sopra  un  pochino  di  raarenga  ;  fate 
cuocere  ad  un  forno  temperato  ,  e  servite  su¬ 
bito  di  bel  colo  re  . 

Bocconotti  alla  Genovese  • 

sin  treni  è  ir:  Pestate  nel  mortajo  un  poco  di 
scorzetta  di  cedrato  candita  ,  aggiungeteci  sei 
rossi  d’uova  duri  ,  zucchero  a  proporzione  ,  un 
poco  di  cannella  fina  ,  e  tré  onde  di  midollo 
di  manzo  ben  pulito  ,  mescolate  il  tutto  bene  . 
Stendete  una  sfoglia  di  pasta  brisè  ben  sottile , 
ovvero  dei  retagli  di  pasta  sfoglia  ben  maneg¬ 
giati  ,  poneteci  sopra  diversi  mucchietti  della 
composizione  suddetta,  diritti,  grossi  come  il 
dito  mignolo  ,  e  lunghi  mezzo  pollice  ,  che  for- 
marete  sopra  la  tavola  con  un  pochino  di  fa¬ 
rina  ,  indorate  all’intorno  con  uovo  sbattuto, 
coprite  colla  medesima  pasta  ,  tagliateli  con  un 
taglia  pasta  da  Bocconotti  ,  e  saldateli  colle 
dita  bene  all’intorno  ,  fateli  friggere  di  bel  co¬ 
lore  ,  e  serviteli  spolverizzati  di  zucchero  fino  . 

Bozzetti  di  dmore . 

dntreme  ir;  Tagliate  dei  tondi  di  pasta  sfoglia 
grossi  come  due  scudi ,  e  grandi  come  il  fondo 
di  un  bicchiere  mezzano  ,  tagliate  poscia  la  me¬ 
tà  di  questi  fondi  con  un  taglia  pasta  roton¬ 
do  più  picciolo,  ponete  i  cerchi  sopra  i  fondi 
suddetti  ,  attaccandoli  con  un  poco  di  acqua, 
e  ponete  a  parte  ie  rotelle  di  mezzo ,  le  quali 
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servivano  per  coperchio  ;  fate  cuocere  r  e  glas¬ 
sate  di  zucchero  .  Nel  momento  di  servire  ,  ri¬ 
empite  i  Pozzetti  di  qualunque  marmellata  . 
o  crema  5  o  gelatina ,  o  sciroppato  ,  copriteli 
con  i  pezzetti  di  mezzo  ,  e  servite  subito  • 

Cannelloni . 

stntremè  ~  Stendete  molto  fina  della  pasta  a 
Cannello!) .  Vedetela  pag.  250.,  indi  tagliatene 
collo  sperone  delle  fittuccie  larghe  un  dito  , 
involtateci  dei  pezzi  di  canna  tutti  eguali ,  la¬ 
sciate  una  parte  dell’estremità  aperta  ,  saldate 
bene  con  uovo  sbattuto  ;  fate  friggere  di  bei 
colore  ,  poscia  levate  le  canne  ,  e  ponete  in 
vece  qualunque  marmellata  >  o  crema  ,  glas¬ 
sate  di  zucchero  tutto  aH’intorno  colla  pala  ro¬ 
vente  ,  e  servite  subito  .  Potete  farli  anche  de’ 
retagli  di  pasta  sfoglia  ben  maneggiati  .  Ov¬ 
vero  involtare  le  canne  di  un  solo  pezzo  di 
pasta  a  Cannello»  »  saldarle  bene  con  uovo  sbat¬ 
tuto  ,  e  friggerli ,  e  finirli  nello  stesso  modo* 
Paste  Frolle  diverse . 

/dntremè  ~  Quando  avete  fatto  della  pasta  frolla 
come  é  descritta  alla  pag.  249.  ci  potete  me¬ 
scolare  o  anaci  ,  o  scorzetta  di  portogailo  »  o 
di  limone  grattata  ,  o  fiori  d’arancio  canditi , 
e  triti  »  o  cannella  fina  ,  o  mandorle  amare  trite 
fine  ,  e  quindi  formarne  delle  ciambellette  » 
o  biscottini  5  o  mostaccioletti  ;  fate  cuocere  di 
bel  colore,  e  servite  sotto  sopra.  Osservate, 
che  la  pasta  quando  è  cotta  deve  essere  tras¬ 
parente  . 

Paste  Frolle  in  Sorprise . 

stntremè  zz  Stendete  una  striscia  di  pasta  frolla 
larga  cinque  dita  ,  e  grossa  mezzo  dito  ,  po¬ 
ne- 
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neteci  tramezzo  qualunque  marmellata  ,  o  con¬ 
serva  ,  ripiegate  la  pasta  sopra  il  ripieno  ,  sal¬ 
datela  bene  ,  tagliatela  quindi  a  mostaccioli  , 
fatela  cuocere  ,  e  servitela  sotto  sopra  . 

Paste  Frolle  Glassate  . 

Antremè  =  Fate  della  pasta  frolla  »  che  non  sia 
soverchiamente  grassa  e  dolce  ,  stendetela  so¬ 
pra  la  tavola  larga  poco  piti  di  mezzo  palmo  , 
e  grossa  mezzo  dito  .  Fate  una  glassa  di  zuc¬ 
chero  fino  mescolato  con  bianco  d’uovo  ,  che 
sia  alquanto  soda  ,  e  che  con  pena  si  possa  sten¬ 
dere  col  coltello  sopra  la  detta  pasta  alla  gros¬ 
sezza  poco  più  di  uno  scudo  :  indi  tagliatela 
come  volete  ,  o  con  una  stampa  tonda  ,  o  a 
mostaccioli  ,  o  a  biscottini  ;  fatela  cuocere  ad 
un  forno  temperato  ,  dovendo  la  glassa  pren¬ 
dere  un  biondo  color  d'oro  tutta  eguale  ,  e 
servitela  fredda  . 

Paste  Frolle  di  Man  dòrie  . 

Antremè  z  Quando  impastate  la  pasta  frolla  , 
mescolateci  un  terzo  di  mandorle  dolci  con 
alcune  di  amare  ,  pestate  ben  fine  nel  mor¬ 
taio  ,  e  spruzzate  con  un  poco  di  bianco  d’uo¬ 
vo  .  Potete  con  questa  pasta  formare  biscottini, 
ciambellette  ,  serpette  ,  fave  ec.  ,  e  servirla  vol¬ 
tata  dalla  parte  di  sotto  .  Potete  anche  glassare 
questa  pasta  come  la  precedente  . 

Goffrè  alla  Tedesca  . 

Antremè  ~  Pestate  mezz’oncia  di  mandorle 
dolci  ben  fine  ,  ponetele  in  una  terrina  con  quat¬ 
tro  rossi  d’uova  crude  ,  ed  uno  intero  ,  zuc¬ 
chero  a  proporzione,  una  foglietta  di  fiore  di 
latte  ,  quattro  onde  di  butirro  chiarificato , 
sbattete  bene  tutto  insieme  >  aggiungeteci  po- 
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scia  della  farina  come  per  una  pastella  da  frit¬ 
tura  ,  riscaldate  beile  il  ferro  da  Goffrè  ,  che 
sia  pulito  ,  ungetelo  di  butirro  ,  fateci  i  Goffrè; 
quando  sono  cotti  da  una  parte  voltateli  dall* 
altra  ,  rifilateli  all’  intorno  ,  e  serviteli  subito 
di  bel  colore  .  In  diversi  Paesi  del  Settentrione, 
sì  mangiano  inzuppati  nel  fiore  di  latte,  che 
si  serve  in  tavola  in  garafine  di  cristallo» 

Goffrè  alla  Flamandc . 

/intremb  tr  Ponete  in  un  vaso  che  tenga  un 
bocale  ,  quattro  oncie  di  farina  .  Squagliate 
quattro  oncie  di  butirro  >  ponetelo  in  una 
terrina  ,  aggiungeteci  una  foglietta  di  fiore 
di  latte  tiepido  ,  due  uova  intere  *  e  due 
rossi  ,  due  cucchiai  di  lievito  di  birra  ,  e  un 
pochino  di  sale,  sbattete  il  tutto  con  una  fru¬ 
sta  di  bacchette  ,  e  quindi  versate  nel  vaso 
della  farina  ,  seguitando  a  sbattere  acciò  si  me¬ 
scoli  bene  tutto  insieme  •  Ponete  il  vaso  in 
una  stufa  tiepida  ,  fate  levitare  ,  finché  la  com¬ 
posizione  si  alzerà  quasi  fino  all’orlo  del  me¬ 
desimo  ,  allora  formatene  dei  Goffrè  >  come  i 
precedenti ,  e  serviteli  ben  caldi  con  zucchero, 
e  cannella  sopra  .  Questa  dose  ,  secondo  la  gran¬ 
dezza  del  ferro  ,  darà  dodici  Goffrè  . 

Goffrè  all'Imperiale  . 

xAntremc  zn  Sbattete  a  spuma  una  foglietta  di 
fiore  di  latte  che  sia  denso  ,  e  sbattete  in  fiocca 
dieci  bianchi  d’  uova  fresche  ,  in  due  terrine 
diverse  ;  mescolate  poscia  in  un’altra  terrina  un 
cucchiaio  di  detta  spuma  di  fiore  di  latte  ,  ed 
uno  di  fiocca  di  bianco  d’uova  ,  con  un  rosso 
per  volta  e  seguitate  cosi  finché  queste  tré  co¬ 
se  siano  bene  unite  insieme  ;  aggiungeteci  in 
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fine  quattro  onde  di  butirro  fresco  chiarifi¬ 
cato  ,  e  poscia  quattro  onde  di  farina  ,  me¬ 
scolate  il  tutto  ;  ungete  il  ferro  da  Goffrè  con 
butirro  ,  scaldatelo  bene,  versateci  la  pasta  con 
un  piccolo  ramajolo  ,  chiudetelo  ,  fate  cuocere 
d’ambe  le  parti  di  bel  colore  ;  fifilate  all  'in¬ 
torno  ,  e  servite  caldo  ,  spolverizzato  di  zuc¬ 
chero  fino  . 

Fondu . 

ydntremè  zzi  Grattate  una  libbra  di  formaggio 
sbrinzo  ,  e  mezza  libbra  di  parmigiano  ,  ponete 
5n  una  terrina  con  dodici  rossi  d’uova  ,  mesco¬ 
late  bene  insieme,  aggiungeteci  mezzo  bicchiere 
di  fi  ore  di  latte,  un  poco  di  pepe  schiacciato , 
cd  un  tantino  di  petrosemolo  ,  trito  se  volete  . 
Quando  averete  bene  mescolato  ogni  cosa  ,  po¬ 
neteci  i  bianchi  d’uova  sbattuti  in  fiocca  ,  uni¬ 
teli  alla  composizione,  riempiteci  delle  casset- 
tine  di  carta  ,  larghe  tré  dita  riquadrate  5  fa¬ 
tele  cuocere  ad  un  forno  temperalo  ,  e  servi¬ 
tele  subito  sortendo  dal  forno ,di  bel  colore. 

Bignè  Glassati . 

rs4ntremè  “  Abbiate  della  pasta  di  Bignè  all’ac¬ 
qua  .  Vedetela  pag. 2 38.  formatene  delle  picciole 
ciambellette  ,  o  pallottole  colle  mani  pulite  , 
e  unte  di  strutto  ,  e  fatele  cuocere  al  forno 
di  bel  colore  .  Ponete  dello  sciroppo  carico  di 
zucchero  in  una  caazarola  ,  fatelo  bollire  ,  met¬ 
teteci  dentro  le  ciambellette  ,  movete  sopra 
il  fuoco  con  una  cucchiaia  di  legno  ,  finché 
verranno  tutte  glassate  ,  e  servitele  fredde. 
Potete  anche  glassarle  colla  cioccolata  ,  che  po¬ 
tete  aggiungere  nello  sciroppo  ,  o  un  pochino 
di  amarante  • 
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Ti  e  cicli  Choux  « 

Antremè  zz  Fate  una  pasta  alla  Reale  .  Vedetela 
pag.  249.  j  metteteci  un  poco  di  scorzetta  di 
limone  trita  fina  ,  qualche  spuma  di  mandorla 
amara  stritolata  come  in  polvere  ;  formatene 
dei  piccioli  Choux  sopra  una  della  spolveriz¬ 
zata  di  farina  »  che  siano  piccioli  t  0  tondi , 
o  bislunghi indorateli  con  uovo  sbattuto  ,  fa* 
teli  cuocere  al  forno  di  bel  colore ,  e  servi¬ 
teli  caldi .  Se  volete  li  potete  glassare  di  zuc* 
chero  nello  stesso  forno  »  allorché  saranno  cotti» 
e  servirli  ripieni  con  qualche  Marmellata  ,  o 
Crema  , 

Ramechtn  . 

Antremè  Fate  bollire  un  bicchiere  d’acqua 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  ed  un  pochino  di 
sale  »  indi  gettateci  un  pugno  di  parmigiano 
grattato  ,  e  subito  della  farina  quanta  ne  può 
bere  l’acqua  ,  formandone  una  specie  di  pasta 
Reale  .  Vedetela  pag.149.,  poneteci  le  uova  nello 
stesso  modo  ,  e  in  fine  circa  una  libbra  di  for¬ 
maggio  sbrinzo  tagliato  in  minutissimi  dadini , 
due  alici  passate  al  setaccio  ,  ed  un  poco  di 
pepe  schiacciato  .  Formatene  i  Ramechen  »  che 
siano  piccioli  e  tondi  ,  sopra  lastre  di  rame 
spolverizzate  di  farina  ,  e  fateli  cuocere  di  bel 
colore  ad  un  forno  temperato  »  e  serviteli  sor¬ 
tendo  dal  forno  . 

Ramechen  in  Cassettine . 

Antremè  ss  Fate  una  pasta  come  la  precedente, 
ma  collo  sbrinzo  grattato  ,  ed  un  poco  di  pe- 
trosemolo  trito  .  Abbiate  delle  cassettine  di 
carta  riquadrate  ,  imbutirratele  al  di  dentro  , 
metteteci  la  composizione ,  fate  cuocere  ad  un 

for- 
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forno  leggiero  ,  e  servite  subito  con  tutta  la 
carta  . 

Reme  eh  en  Voi  o-  Vant . 

y fntremè  s  Fate  una  pasta  come  la  precedente» 
ma  dt-lle  uova  non  ci  porrete  che  i  rosssi  , 
e  lì  bianchi  li  sbatterete  in  fiocca  ,  e  ve  li  por¬ 
rete  dopo  .  Formate  quindi  i  Ramechen  tra  ¬ 
mezzo  due  tondi  di  pasta  sfoglia  grandi  come 
il  fondo  di  un  bicchiere  ,  e  grossi  come  uno 
scudo  ,  indorateli  con  uovo  sbattuto  ,  fateli 
cuocere  un  quarto  d’ora  ,  e  serviteli  subito  sor- 
tendo  dal  forno  .  Potete  anche  farli  colla  pa¬ 
sta  a  guisa  di  Talmuse  . 

Ramechen  alla  Polìgnac . 

/ ntremè  tr  Ponete  in  una  terrina  metà  formag¬ 
gio  sbrinzo  »  e  metà  parmigiano  grattato  ,  ag¬ 
giungeteci  un  pezzo  di  butirro  fresco  squaglia¬ 
to  ,  e  rossi  cfuova  a  proporzione  ,  mescolate 
il  tutto  bene  ,  sbattete  i  bianchi  in  fiocca  ,  uni¬ 
teli  alla  composizione  >  e  formatene  una  spe¬ 
cie  di  pasta  come  quella  de’Fondu  ;  riempi¬ 
teci  non  del  tutto  delle  cassettine  di  carta 
imbutirrate  »  fatele  cuocere  ad  un  forno  tem¬ 
perato  ,  e  servitele  sortendo  dal  forno  . 

Ramechen  alla  Tolosa  . 

yintremè  s=:  Pestate  nel  mortaio  metà  formag¬ 
gio  sbrinzo  ,  e  metà  parmigiano  ,  aggiungeteci 
un  pezzo  di  butirro  fresco  ,  i  rossi  d’uova  , 
ed  i  bianchi  come  sopra  »  e  finite  ,  e  servite  i 
Ramechen  nello  stesso  modo  . 

Talmuse . 

/4 ntremè  Fate  bollire  un  bicchiere  d’acqua 
con  un  pezzo  di  butirro  ,  e  un  poco  di  sale  > 
metteteci  poscia  della  farina  quanta  ne  può  as- 

s  or- 
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forbire  l'acqua,  fatela  cuocere  sopra  il  fuoco, 
e  disseccare  come  una  pasta  Reale  ;  indi  cam¬ 
biatela  di  cazzarola  ,  e  stemperateci  delle  uova 
uno  per  volta,  aggiungeteci  del  capo  di  latte 
ben  scolalo  ,  mescolate  insieme  ;  formate  le 
Talmuse  sopra  dei  quadretti  di  pasta  sfoglia  ben 
sottili,  ripiegate  gli  angoli  sopra  la  Talmusa  , 
indorate,  fate  cuocere»  e  servite  sortendo  dal 
forno  . 

Talmuse  alla  Crema  • 

/fntremè  In  Francia  queste  si  fanno  con  dei 
formaggi  alla  Crema  ,  che  noi  non  abbiamo  ; 
onde  suppliremo  in  altra  maniera  a  questa  man* 
canza  ,  e  se  non  saranno  così  buone  ,  saran¬ 
no  almeno  passabile  ,  o  forse  migliori .  Pren¬ 
dete  una  libbra  di  ricotta  fresca  e  grassa  ,  me¬ 
scolateci  un  poco  di  parmigiano  grattato  ,  ed 
un  pezzo  di  butirro  squagliato  ,  quattro  rossi 
d’uova  crude  ,  un  poco  di  sale  ,  mescolate  il 
tutto  insieme  ;  formate  le  Talmuse  come  le  pre¬ 
cedenti,  e  servitele  sortendo  dal  forno. 

Vol-o-Vant . 

/ìntremè  e  Tagliate  delle  rotelle  di  pasta  sfo- 
glia  grosse  come  due  scudi ,  e  grandi  come  il 
fondo  di  un  bicchiere  ,  fategli  un’incisione  nei 
mezzo  con  un’altro  taglia  pasta  più  piccolo, 
fatele  cuocere  al  forno  di  bel  colore  ,  e  glas¬ 
satele  di  zucchero  .  Nel  momento  di  servire 
alzate  il  picciolo  coperchio  di  mezzo,  riem¬ 
pitele  di  ciò  che  volete  ,  ricoprite  ,  e  servi¬ 
tele  subito  • 

Sufflè s  . 

/. ìntremè  =  Abbiate  della  pasta  sfoglia  della  gros¬ 
sezza  come  sopra  ,  tagliatela  a  moetaccioli , 

po- 
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poneteci  nel  mezzo  un  poco  di  Marmellata  5  o 
Crema  qualunque  ,  bagnate  all’intorno  ,  copri¬ 
te  con  altri  mostaccio!!  di  eguale  grandezza  a  ili 
quali  averete  fatto  un  buco  nel  mezzo  con  un 
picciolo  taglia  pasta  rotondo  ;  intaccate  un  poco 
all’intorno  questi  mostaccioli  ,  fateli  cuocere  al 
ferno  ,  e  glassateli  di  zucchero . 

Dar  io  le . 

dntremè  zz  Maneggiate  bene  dei  retagli  di  pa¬ 
sta  sfoglia  ,  stendetela  alla  grossezza  di  uno 
scudo,  copriteci  delle  stampe  da  pasticcietti  ova¬ 
te  ,  e  profonde  .  Fate  una  composizione  con 
mezza  foglietta  di  fiore  di  latte  ,  sei  rossi  d’uo- 
va  fresche  e  due  bianchii  zucchero  a  propor¬ 
zione  ,  un  poco  d’acqua  di  cannella,  o  di  fiori 
d’arancio  ,  spume  in  polvere  ,  mescolate  bene  ? 
riempiteci  le  Dariole,  fatele  cuocere  ad  un  forno 
alquanto  caldo  ,  e  servitele  subito  . 

T^astri  da  Cappello  . 

Jntremè  zz  Abbiate  una  pasta  mezza  sfoglia  « 
Vedetela  pag.  248.  ,  stendetela  più  sottile  che 
potete  ;  tagliatene  delle  fittuccie  collo  sperone, 
di  una  eguale  larghezza  ;  piegatele  in  forma  di 
Nastri,  e  aggiustateli  sopra  delle  lastre  di  ra? 
me  con  carta  sotto  ,  fatele  cuocere  al  forno  » 

.  Quando  saranno  cotte  ,  e  di  bel  colore  ,  met¬ 
teteci  sopra  qualche  marmellata  >  o  una  glassa 
bianca  ,  o  una  gelatina  di  frutta ,  osservando 
però  che  deve  essere  liquida. 

Piccoli  Calumi . 

Antremt  z  Stendete  della  pasta  sfoglia  della  gros» 
sezza  di  un  dito  ,  tagliatela  a  mostaccioli,  o  qua¬ 
dretti  ,  fate  sopra  ogni  mostaccioli  ,  quattro 
incisioni  con  un  picGÌoIo  taglia  pasta  rotondo , 
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ma  che  i  buchi  non  passino  al  di  sotto  ;  fate 
cuocere  ,  e  glassate  di  zucchero  .  Nel  momento 
di  servire  ponete  in  ogni  buco  una  marmellata 
diversa  . 

Piccioli  Choux  all'  Italiana  . 
s fntremè  zs  Tagliate  della  pasta  sfoglia  come 
quella  delle  Talmuse  ,  metteteci  nel  mezzo  un 
poco  di  ricotta  preparata  come  quella  della  Tor¬ 
ta  pag.288.  indorate  all’  intorno  con  uovo  sbat¬ 
tuto  ;  ripiegate  gli  angoli  sopra  la  ricotta  ,  uni¬ 
teli  insieme  ,  fate  cuocere  ,  e  servite  glassato 
di  zucchero  sortendo  dal  forno  . 

fissole  alla  Crema  . 

sfntremè  zs  Stendete  assai  fina  della  pasta  mezza 
sfoglia  ,  poneteci  sopra  diverse  mucchietti  di 
crema  ,  o  di  marmellata  ,  o  ricotta  come  quella 
delle  Torta  ;  formatene  le  Rissole  come  quelle 
alla  Napolitana  pag .  284.  fatele  friggere  ,  e  glas» 
satele  di  zucchero  colla  pala  rovente  • 
Sfogliate  Diverse  . 

/ìniremè  zz  Tagliate  con  un  taglia  pasta  rotondo 
grande  come  la  cima  di  un  bicchiere  mezzano 
della  pasta  sfoglia  grossa  come  due  scudi  ;  po¬ 
nete  nel  mezzo  di  questi  tondi  un  poco  di 
qualunque  marmellata  ,  o  crema  ,  o  compo¬ 
sta  ,  o  ricotta  ,  bagnate  all'intorno,  coprite  con 
altrettanti  tondi ,  intaccate  un  poco  sugli  orli , 
tate  cuocere  al  forno  ,  e  servite  glassate  di  zuc¬ 
chero  . 

Ecbattdèe  alla  Sultana  . 

sintremé  zz  Quando  averete  tatti  ,  e  cotti  gli 
Echaudèe  come  sono  descritti  alla  pag.  25  1.  di¬ 
videteli  in  due,  fateli  inzuppare  nei  latte  ,  con 
un  poco  di  zucchero  ,  e  una  scorzatila  di  limone 

tri- 
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trita  fina  ;  indi  scolateli  ,  infarinateli  ,  indora¬ 
teli  con  uovo  sbattuto  ,  fateli  friggere  ,  e  ser¬ 
viteli  spolverizzati  di  zucchero  fino  . 

Pupelen  . 

/ intrewè  m  Fate  una  pasta  Reale  come  è  de¬ 
scritta  pag.  Ungete  di  butirro  chiarificato 
e  freddo  ,  il  di  dentro  di  una  cazzarola  rotonda 
secondo  la  grandezza  del  Pupelen  che  volete 
fare  ,  poneteci  la  pasta  ,  fate  cuocere  al  forno 
circa  un’ora  e  mezza  ;  indi  vuotatelo  al  di  den¬ 
tro  ,  e  strofinate  la  crosta  per  tutto  con  bu¬ 
tirro  caldo  ,  e  spolverizzate  di  zucchero  fino  , 
fiori  d’  arancio  canditi  ,  e  scorzetta  di  limone 
triti  assai  fino  ;  rimettetelo  poscia  nella  sua  caz¬ 
zarola  »  iinbutirrate  ,  e  inzuccherate  egualmente 
il  di  dentro  come  il  di  fuori  ,  e  finalmente  glas¬ 
satelo  vicino  al  fuoco  con  zucchero  fino  ,  e  la 
pala  rovente  . 

Tìmballetti  . 

/inlremè  zz  Imbutirrate  il  di  dentro  dei  tim- 
balletti ,  riempiteli  di  pasta  Reale  .  Vedetela 
pag.  249.  j  fateli  cuocere  mezz’ora  ;  indi  levateli 
dalle  forme  ,  vuotateli  al  di  dentro  ;  riempi¬ 
teci  il  loro  coperchio  ,  come  se  fossero  inte¬ 
ri  ,  e  serviteli  glassati  di  zucchero  colla  pala 
rovente  . 

Briosce  . 

slntremè  r:  Si  possono  fare  delle  Briosce  grosse  , 
o  picciole  con  la  pasta  che  si  e  indicata  alla 
pag .  252.  Quando  sarà  cotta  servite  la  Briosce 
mezza  calda  •  Potete  fare  anche  un’  dntTcmè 
de’  Briosce  che  sono  restate  dalla  tavola  ,  nella 
medesima  maniera  che  gli  Echaudèe  alla  Sul¬ 
tana  « 


/ 
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Flanc . 

Sintrmè  z  Fate  lina  pasta  Brisé  ,  stendetela 
sottile  come  «no  scudo  ,  copriteci  il  fondo 
dèi  piatto  che  dovete  servire  ,  fateci  «11  bordo 
iilfintorno  alto  a  proporzione  del  piatto  ,  met¬ 
teteci  dentro  una  composizione  di  pomi  di  terra 
Sufflè»  come  sono  descritti  alla  pag .  110.  o  di 
ricotta  come  alla  pag.  288.  o  di  zucca  alla  Stian¬ 
tigli  pag.  228.  ed  in  fine  tutto  ciò  che  chiamasi 
Flanc  ;  fate  cuocere  al  forno  ,  e  servite  subito  * 
Timballetti  di  Savoia  . 

slntremè  zi  Con  la  composizione  di  pasta  di  Sa¬ 
voia  ,  che  trovarete  qui  appresso  »  o  di  Tori¬ 
no  ,  potete  fare  diversi  Anirernè  ,  mentre  non 
è  ,  che  la  forma  delle  stampe  ,  che  ne  fa  la 
differenza  ,  ed  il  nome  .  Questi  piccioli  Ton¬ 
fa  detti  li  potete  glassare  ,  o  di  una  glassa  Rea¬ 
le  »  o  di  cioccolata  ;  e  quelli  che  sono  di  un 
bel  colore  ,  li  potete  servire  naturalmente  . 
Qujelli  di  pasta  di  mandorle  ,  0  di  pistacchi ,  si 
preparano  egualmente  • 

Faste  alla  Pompadura  . 

udntremè  ”  Stendete  della  pasta  frolla  sopra 
una  la  tra  stagnata  alla  grossezza  di  mezzo  di¬ 
to  ,  indoratela  sopra  con  uovo  sbattuto  ,  semi¬ 
nateci  delie  mandorle  dolci  trite  ,  o  pistacchi 
triti ,  o  anisi  confettati  ,  o  scorzetta  di  cedrato 
candita  e  trita  ,  spolverizzate  con  un  poco  di 
zucchero  fino  ;  fate  cuocere  ad  un  forno  tem¬ 
perato  di  bel  colore  Quando  levate  la  pasta 
dal  forno  ,  tagliatela  calda  con  un  taglia  pa¬ 
sta  ,  o  col  coltello  ,  come  volete  ,  e  servitela 
iredUa  » 

Cat- 
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Gatto  all'  Inglese  . 

Grande  Antrcmè  =3  Sbattete  in  una  grande  ter¬ 
rina  per  circa  due  ore  sedici  onde  di  butirro 
squagliato  ,  mettendoci  di  tempo  in  tempo  un 
rosso  d’  uovo  ,  fino  al  numero  di  sedici ,  uni* 
teci  quindi  dieciotto  onde  di  zucchero  in  pol¬ 
vere  ,  e  dieciotto  onde  di  mandorle  pelate  e 
peste  ben  fine  ;  seguitate  sempre  a  sbattere 
colie  bacchette  ;  aggiungeteci  col  setaccio  sedici 
oncie  fiore 'di  farina  ;  e  finalmente  i  sedici  bian¬ 
chi  d’uova  sbattuti  in  fiocca  ,  un  poco  di  can¬ 
nella  fina  >  e  scorzetta  di  cedrato  candita  e  trita 
fina  .  Ungete  una  stampa  proporzionata  ai  Gat¬ 
to  ,  spolverizzatela  di  mollica  di  pane  finissima  » 
versateci  la  composizione  ,  fate  cuocere  ad  un 
forno  temperato  ,  come  per  il  Pan  di  Spagna  , 
e  richiede  circa  tré  ore  di  cottura  .  Conosce¬ 
rete  quando  è  cotto  .  Allorché  immergendoci 
la  lama  di  un  coltello  sortirà  asciutta  .  Rivol¬ 
tatelo  allora  >  e  servitelo  di  bel  colore  sopra 
una  salvietta  •  Gli  Inglesi  aggiungono  a  questo 
Gatlò  zibibbi  ,  e  passar  ne  ,  come  per  i  Pud  ini, 
e  noce  moscata  .  Si  fanno  anche  de’  piccioli 
Gatto  nelle  stampette  ,  o  in  cassettine  di  carta  . 

Gatto  di  Mille  Foglie  Glassato  . 

Grande  Antrenè  “  Stendete  della  pasta  sfoglia 
grossa  come  due  scudi  ,  tagliatene  cinque  ,  o 
sei  tondi  grandi  ,  secondo  il  piatto  che  dovete 
servire  ,  e  tutti  eguali  ;  fateli  cuocere  al  forno  , 
indi  ponetene  uno  sopra  l’altro  ,  con  delle  mar¬ 
mellate  diverse  tramezzo  ,  coprite  il  tutto  con 
una  glassa  Reale  ,  in  guisa  che  sembri  un  solo 
pezzo»  fate  asciugare  al  forno  ,  e  servite  freddo  • 
Alcuni  decorono  questi  piatti  con  glasse  di  di¬ 
versi 
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versi  colori ,  pistacchi  ,  zucca  candita  ,  cedra¬ 
to  ,  folignati  ec. 

Gatto  di  Mandorle  Glassato  . 

Grande  Antremè  zz  Abbiate  una  pasta  di  man¬ 
dorle  ,  come  quella  del  Gattò,  che  si  dirà  qui 
appresso  .  Prendete  cinque  ,  o  sei  piatti  piani 
della  grandezza  del  Gattò ,  che  volete  servire, 
ungeteli  nel  fondo  con  butirro  chiarificato  , 
versateci  un  dito  e  mezzo  di  composizione  j 
fate  cuocere  al  forno  di  bel  colore  ;  quindi 
ponetene  uno  sopra  l’altro  ,  con  tramezzo  delle 
marmellate  diverge  ,  rifilate  all’intorno ,  acciò 
sia  tutto  egu  le  j  coprite  tutto  il  Gattò  di  una 
glassa  Reale  ,  che  sembri  un  solo  pezzo  s  fa¬ 
telo  asciugare  al  forno  ,  e  servitelo  freddo  . 

Gatto  di  Torino  Glassato  , 

Grande  Antremè  zz  Secondo  la  grandezza  del 
Gatto  ,  che  volete  fare  *  prendete  tanto  zuc¬ 
chero  fino  per  quanto  pesano  le  uova  ,  pone¬ 
telo  in  un  vaso  grande  ,  aggiungeteci  tutti  i 
rossi  delle  uova  ,  ed  i  bianchi  metteteli  a  parte  , 
sbattete  i  rossi  cì’uova  col  zucchero  ,  con  delle 
bacchette  ,  o  due  cucchiai  ,  circa  mezz’  ora  ; 
indi  grattateci  un  poco  di  scorzetta  di  limone  ; 
sbattete  ancora  i  bianchi  d’uova  in  fiocca  ,  uni¬ 
teli  alla  composizione  ,  sbattendo  sempre  ;  ab¬ 
biate  tanto  fiore  di  farina  ,  per  quanto  era  il 
peso  di  due  terzi  delle  uova  ,  ponetela  legger¬ 
mente  col  setaccio  dentro  il  vaso  ,  movendo 
sempre  ,  acciò  si  mescoli  bene  .  Versate  questa 
pasta  in  una  forma  di  rame  unta  di  butirro 
chiarificato  ,  fate  cuocere  circa  due  ore  in  un 
forilo  temperato,  e  servite  il  Gatto  freddo  ,  e 
Tenui  V*  x  di 
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di  bel  colore  ,  oppure  coperto  tutto  di  una  glassa 
Reale  . 

Gatto  di  Savoia  Glassato  • 

Grande  Antrtmè  —  Prendete  tanto  zucchero  fino, 
per  quanto  pesano  le  uova  ,  ponetelo  in  un 
vaso  grande  ,  aggiungeteci  le  uova  ,  bianco  ,  e 
rosso  )  sbattete  insieme  circa  un’ora  e  mezza 
come  sopra  ,  o  con  un’ordegno  di  legno  fatto 
espressamente  ,  poscia  passateci  col  setaccio 
tanto  fiore  di  farina  ,  per  quanto  pesavano  le 
uova  ,  mescolando  allora  dolcemente  ;  versate 
questa  pasta  in  una  torma  di  rame  unta  di  bu¬ 
tirro  chiarificato  ,  che  sia  piena  più  della  metà  , 
late  cuocere  ad  un  forno  temperato  circa  due 
ore,  più  o  meno,  secondo  la  grossezza  del  Gatto, 
e  servitelo  di  bei  colore  ;  oppure  coperto  tutto 
di  una  bella  glassa  Reaie  .  Per  i  piccioli  Gattò 
poneteci  qualche  oncia  di  meno  di  farina  . 

Gattò  di  Pane  di  Spagna  Glassato  . 

Grande  dritrcmè  =  Ponete  in  una  terrina  grande 
ventiquattro  rossi  d’uova  ,  e  ventiquattro  cuc¬ 
chiai  da  tavola  di  zucchero  fino  ;  sbattete  in¬ 
sieme  una  mezz’ora  ;  indi  aggiungeteci  i  bianchi 
sbattuti  in  fiocca  >  mescolate  insieme  ,  e  final¬ 
mente  col  setaccio  passateci  ventiquattro  cuc¬ 
chiai  di  fiore  di  farina  »  mescolando  dolcemente 
con  una  cucchiaia  di  legno  ,  e  finite  ,  e  ser¬ 
vite  il  Gattò  nella  stessa  maniera  .  Questo  pane 
di  Spagna  lo  potete  anche  fare  con  qualche 
rosso  d’uovo  di  più,  e  qualche  cucchiaio  di 
f  nina  di  meno  .  Tanto  con  questo  pane  di  Spa¬ 
gna  ,  che  con  la  pasta  rii  Torino  ,  e  di  Savoia  , 
potete  lare  ogni  sorta  di  Croccanti  ,  come  si  è 
detto  alla  pag.  s  $6. 

Pa- 
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Tane  di  Spagna  Papalino  • 

Grande  Antremè  zz  Sbatlete  bene  in  fiocca  do¬ 
dici  bianchi  d’uova  fresche  ,  indi  poneteci  dieci 
rossi ,  sbatt  te  ancora  per  un  momento  ,  ag¬ 
giungeteci  po  cìa  col  setaccio  otto  onde  di  zuc¬ 
chero  in  pane  in  polvere  ,  e  finalmente  pone¬ 
teci  pure  setacciandola  Uè  oncie  di  fiore  di  ta¬ 
rma  asciugata  alla  stufa  ,  mescolando  sempre 
leggermente  colle  bacchette  ,  o  una  spatola  di 
legalo  •  Abbiate  delle  cassette  grandi  o  picciole 
di  carta,  o  di  latta'  con  fondi  di  carta  >  riem¬ 
pitele  piti  della  metà  ,  spolverizzate  con  zuc¬ 
chero  fino  ,  come  sopra  ,  e  fate  cuocere  egual¬ 
mente  .  Coltatelo  da  un  lato  quando  sarà  cotto  , 
e  raffreddato  che  sia  levatelo  dalle  cassette. 
Con  questa  pasta  potete  fare  de’  Biscottini  alla 
Portoghese  >  mescolandoci  un  poco  di  pistac¬ 
chi  triti  fini  ,  o  alla  Cucchiaia  ,  e  spolverizzarli 
entrambi  con  zucchero  nella  stessa  maniera  » 
e  diversi  Antremè  grandi ,  e  piccioli  . 

Gatto  di  Mille  Foglie  alla  Spagnuola  . 

Grande  Antremè  zz  Questo  si  appresta  come  il 
G.ittò  di  mandorle  glassato  pag.  321.  ,  e  non  va¬ 
ria  ,  che  per  la  qualità  della  pasta  facendosi 
questo  di  pane  di  Spagna  .  Tutti  1  Gatto  di  mille 
foglie,  che  sono  descritti  in  questo  Tomo  j  si 
possono  formare  tondi,  quadrati,  triangolati  ec«, 
come  anche  a  guisa  di  Piramide  tagliando  i 
fondi  di  pasta  per  degradazione  . 

Gatto  di  Mille  Foglie  alla  Tedesca  . 

Grande  Antremè  zz  Fate  una  pasta  all’  Inglese 
pag.  250.  ,  ma  in  luogo  del  capo  di  latte  pone¬ 
teci  un  poco  di  vino  bianco  ,  stendetele  sottile 
come  uno  scudo  3  0  poco  più  j  formatene  venti 

*  2  ton- 


.324  Apula 

tondi  tagliati  per  degradazione  j  ma  che  i  primi 
siano  della  grandezza  dei  piatto  che  dovete  ser¬ 
vire  ;  tate  cuocere  ad  un  forno  temperato  . 
Quando  saranno  freddi  formatene  il  Gatto  come 
quello  di  mille  foglie  glassato  pag.  321.,  ma  a 
Piramide  j  e  servitelo  egualmente  ;  ovvero  dopo 
che  lo  avete  rifilato  bene  all’  intorno  ,  servi¬ 
telo  al  naturale  . 

Gatto  di  Mandorle  . 

Grande  Antremè  —  Pelate  due  libbre  di  man¬ 
dorle  dolci  con  due  dozzine  di  quelle  amare  , 
indi  pestatele  assai  fine  nel  mortaio  »  aspergen¬ 
dole  di  tempo  in  tempo  con  un  poco  di  bianco 
d’uovo  ,  aggiungeteci  poscia  due  libbre  di  zuc¬ 
chero  fino  ,  seguitate  a  pestare  ,  e  quindi  tren- 
tadue  rossi  di  uova  ,  mescolate  bene  insieme  ; 
sbattete  i  bianchi  delle  uova  in  fiocca  ,  uniteli 
alla  composizione  ,  sempre  mescolando.  Versate 
In  una  stampa  di  rame  unta  di  butirro  chia¬ 
rificato  ,  fate  cuocere  ad  un  forno  temperato 
circa  due  ore  ,  e  servite  freddo  di  bel  colo¬ 
re  ,  o  glassato  con  glassa  Reale  . 

Cattò  di  Mille  Foglie  alla  Sai'ojarda  . 

Grande  Antremè  ”  Questo  si  appresta  esatta* 
mente  come  quello  dì  mandorle  glassato  p  i  20.  ; 
mentre  non  varia  che  per  la  composizione  di¬ 
versa  ,  e  lo  servirete  nella  stessa  maniera  • 
Gatto  di  Pasta  Sfoglia  . 

Grande  Antremè  zz  Stendete  della  pasta  sfo¬ 
glia  grossa  mezzo  dito,  tagliatene  cinque  tondi 
grandi  secondo  il  piatto  che  dovete  servire  , 
e  tutti  eguali ,  uno  dì  questi  tondi  lo  intaglia¬ 
réte  propriamente  ;  fateli  cuocere  al  forno  , 
e  glassate  dì  zucchero  quest’  ultimo  al  calore 
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dello  stesso  forno  ;  ponete  questi  tondi  uno 
sopra  all’  altro  con  delle  marmellate  diverse 
tramezzo  ,  e  quello  glassato  lo  porrete  sopra, 
mettendo  negli  intagli  della  gelatina  di  frutta, 
o  marmellata  di  frutta  ,  e  servite  caldo  . 

Cattò  dì  Vi  stacchi. 

Grande  4 ntremè  “  Questo  si  fa  come  quello 
di  mandorle  ,  colla  sola  differenza  ,  che  si  pesta 
metà  mandorle  ,  e  metà  pistacchi  ;  e  si  finisce,  e 
si  serve  come  l’altro  glassato  di  una  glassaReale. 

Turbante  alla  Turca  , 

Grande  Antremè  ~  Fate  cuocere  iu  un  rame 
grande  rotondo  unto  di  butirro  chiarificato  , 
della  pasta  di  S  tvoja  ,  o  di  mandorle  ,  o  di  pa¬ 
ne  di  Spagna  .  Quando  sarà  cotta  levatela  dalla 
stampa  ,  fatela  raffreddare  ,  e  col  coltello  in¬ 
tagliatela  a  guisa  di  un  Turbante  alla  Turca  ; 
indi  copritelo  di  glasse  di  divèrsi  colori ,  cioè 
la  fascia  bianca  ,  ed  il  berettone  colorito  ,  guar¬ 
nite  sopra  detta  glassa  con  picciole  confetture 
di  zucchero  brillantate  ,  che  formino  una  spe¬ 
cie  di  gioie,  e  dei  piccioli  confetti  tondi  che 
dimostrino  delle  perle  ,  attaccategli  da  una  par¬ 
te  un  bel  pennacchio  fatto  di  pasta  croccante, 
o  condè  ,  e  brillantato  di  zucchero  ,  e  servi¬ 
telo  freddo  .  Questo  è  un  gran  bel  piatto  ,  qua¬ 
lora  sia  fatto  con  diligenza  ,  e  disegno  . 

Turbante  alla  Turca  alli  Pistacchi  , 

Grande  /Intremè  zzi  La  sola  differenza  di  que¬ 
sto  consiste  nella  sola  pasta  di  mandorle  ,  e 
pistacchi  ,  e  che  in  luogo  ({'intagliarlo  dopo 
cotto  ,  si  fa  cuocere  in  una  stampa  di  rame 
fatta  a  guisa  di  Turbante  ,  e  si  serve  tutto  co¬ 
perto  di  una  glassa  Reale  j  col  suo  pennacchio 
brillantato  •  Gat~ 
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Cattò  di  Torino  alli  Pistacchi . 

Grande  /.ntrcviè  zz  Fate  una  composizione  co¬ 
me  quella  di  Savoja  ,  o  di  Torino  ,  nell’atto  che 
sbattete  li  rossi'  d’uova  col  zucchero  ,  mette- 
leteci  una  libbra  di  pistacchi  pestati  assai  tini 
e  finite,  e  servite  il  Gatto  come  l’altro. 

Cattò  di  pane  di  Spagna  in  Sorprìse  . 

Grande  /. fntretne  zz  Quando  il  Gatto  di  pane  di 
Spagna  sarà  cotto  ,  e  freddo  ,  copritelo  tutto 
di  una  glassa  bianca  di  zucchero  >  fatelo  asciu¬ 
gare  al  forno  .  Nei  momento  di  servire  ,  ta¬ 
gliategli  una  specie  di  coperchio  ,  alzatelo  ,  vuo¬ 
tatelo  un  poco  al  di  dentro  ,  riempitelo  di  una 
Crema  gelata  ,  ma  senza  le  fravole  .  Vedetela 
p.  2#52.  ,  o  eli  cioccolata  pure  gelata  ,  ovvero 
una  Crema  alla  Scianti  gli  .  Ricopritelo  ,  saldate 
la  fissura  con  un  poco  di  glassa  di  zucchero, 
e  servitelo  subito  .  Non  è  possibile  di  fissare 
il  vero  tempo  per  la  cottura  de’Gattò  ,  mentre 
ciò  dipende  dalla  grossezza  de’med esimi  ,  e  dal 
calore  piò  o  meno  temperato  del  forno  »  on¬ 
de  il  buon  cuoco  potrà  regolarsi  a  tenore  delle 
sue  cognizioni  - 

Cattò  d' Estrea. 

Grande  si ntremé  ZZL  Fate  una  bella  Torta  di  pa¬ 
sta  sfoglia  grande  come  il  piatto  che  dovete 
servire  ,  e  ripiena  di  una  buona  marmellata  , 
o  Crema  ,  fatela  cuocere  di  bel  colore  ,  e  glas¬ 
satela  di  zucchero  al  calore  del  forno  •  Ab¬ 
biate  otto  ,  o  cinque  S.  della  medesima  pasta 
sfoglia  ,  alti  circa  due  palmi  ,  e  larghi  piò  di 
due  dita  ,  cotti  e  glassati  di  zucchero  d’ambe 
le  parti  ,  cioè  una  al  forno  ,  e  l’altra  colla  pala 
rovente,  dirizzateli  sopra  la  Torta  a  Piramide, 
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facendoli  tenere  con  un  poco  di  caramello  , 
e  servite  freddo  . 

Cattò  di  C ompi enne . 

Grande  Antremè  —  Fate  una  forma  di  cartone 
come  uno  astuccio  di  un  manicotto  ;  imbutir- 
ratela  bene  al  di  dentro  ,  e  metteteci  una  com¬ 
posizione  di  pasta  da  Brioche  ,  nella  quale  ave- 
rete  messo  un  poco  di  scorzetta  di  limone  grat¬ 
tata  ;  fate  cuocere  al  forno,  levate  il  cartone, 
strofinate  il  di  sopra  ,  e  tutto  all’intorno  con 
uno  sciroppo  di  zucchero  caldo  ,  e  ben  stretto 
e  a  misura  geminateci  delle  folignate  ,  se  volete, 
e  servite  caldo  . 

Della  pasta  croccante  ,  pasta  di  mandor¬ 
le  ec.  ne  parlerò  all’articolo  della  Pasticcieri.'^ 
dimagro;  come  anche  delle  Glasse  ,  e  cotture 
di  zucchero  ,  e  modo  di  dirizzare  i  Pasticci  . 
Devo  avvertire  finalmente  ,  che  tutta  la  pasti 
sfoglia  ili  generale  si  deve  cuocere  con  sotto 
fogli  di  carta  fina  ,  qualora  non  sia  sopra  il  piat¬ 
to  ,  o  nei  pasliccietti,  ovvero  nelle  pìcciole  stani’ 
pe ,  essendo  questa  la  regola  di  tutti  1  buoni 
Pasticcieri . 


Fine  del  Tomo  Quarto . 
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